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このたびはコ□ナ HH ] クッキングヒーターをお買い上げいただき、まことにありが 
とラございました。 この取扱説明書をお読みになり、正しくお使いください。 

お読みになつたあとは、設置工事説明書、保証書、お客徐资目談窓□とともに大 
切に保存してください。__ 

をお読みいたださ、正しくお使いください。 


r 安全上のごま意」 I 今 P .4 




保証書 • 設置工事説明書別添付 


コ□ナ山山クッキングヒーター 「家庭用 

取扱説明書•料理集 

型式 IH - T 332 HT ( S ) (シルバータイフ ） I トツスル-卜幅 75cm I 


面 


IH-T332HT(S) 






































C€ IH ヒーター 

03 口すべてが IH で快適•スピーディー ^ジ^ブ] 3.0 k \ A / (左•ちヒーター） (- » P .16 ) 

局乂力1 . SkW 仲央ヒ -夕—） ( P .17 ) 

〇設定した温度に油温を保つ 揚げちの温度コント □ ー ル庙 •ちヒーター） [-> 9.22 ] 
〇湯がわいた後、自動で停止ずる 自動湯わかし機能 (左•ちヒ-夕-) ("» P .18 ] 

〇自動でごはんがホ欠ける 自動炊飯機能 庙•ちヒ —夕—） を EI の 
〇スープ-みそ汁などが保温でさる 庙•ち•中央ヒ -夕一) (今 P .24 ) 

〇ポトフ-肉じやがなどの煮込みができる 煮込み機能 仲巧ヒ-夕-) (-» P .25 ] 

《 ワイド&ビッグ水なしグリル 

〇さんま5尾が一度に焼ける ワイド & ビッグ庫巧 
〇おいしく焼けて手間い5ず かなし自動両面焼を 
〇気になる煙-ニオイをしっかりカット 脱臭機能付 
〇調理後庫內にこもるニオイを分解 チタンの力で強力消臭 

操作ちラクラク 率 

〇ずぐに使いこなせる * ナビ付きワンタッチ乂かげん操作 

* 次の操作を光ってお知らせします。 

〇奥まで取り出しやずく、しかも開閉しやずい 

フルオー プン& スムーズ ドア 開閉，. \ 

入 •斗 - 


























巧用の前 



IH 加熱の原理 


うず電流 


コイルに電流を流すと磁力線び発生します。この磁力 
線の中に銷を置<と、鍋にラず電流び発生し、錯の電 
気抵抗によって鍋自体び発熱します。 


磁力線 


加熱 コイル 
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を全上のごを意 


※この機器は一般家庭用でず。業務用にはお使いにな5ないでください。 


給表示に〇し、て この取扱説明書および製品への表示では、製品を安全に正しくお使いいただき、あなたや 

他の人々への危害や財産への損害を未然に防止するために、いろいろな絵表示をしています。 
その表示と意昧は次のようになつています。内容をよく理解してから本文をお読みく ださし、。 


A 危険 

A 警黄 

A ミ主意 


この表示を無視して、誤った取り扱い 
をすると、人び死 t または重傷を負ラ 
危険び差し迫っていることび想定され 
る内容を示しています。 

この表示を無視して、誤った取り扱い 
をすると、人び死 t または重傷を負ラ 
ことが想定される内容を示しています。 


この表示を無視して、誤った取り扱い 
をすると、人び傷書を負ラことび想定 
されるか、または物的損害の発生び想 
定される内容を示しています。 


絵表示の例 

A この記号は注意（危険 • 警告を含む）を促す 
内容びあることを告げるちのです。図の中や 
近傍に具体的な注意内容び描かれています。 

Q この記号は禁止の行為であることを告げる 
ちのです。図の中や近傍に具体的な禁止巧 
客び描かれています。 

〇 この記号は行為を強制したり指示する内容 
を告げるちのです。図の中やお傍に具体的 
な指示内容び描かれています。 


A 周埃 


改造はしない 

修理技術者!^ソ外の人は、分解したり、修理を巧わない 

乂災•感電-けびの原因 

修理はお買い上げの販売店または 

別紙の「お客様ご相談窓口」にご相談ください。 


A 警告 



本体に水をかけない 

感電•シヨート*発乂の原因 

水めれ禁止 

テ供など取り扱いに不慣れな方だけで jr \ 
使用させたり、乳幼巧に触れさせない 

感電*やけど-けびの原因 

アースを確実に取り付ける 

故障 • 漏電による感電の願 

アースの取り付けはお貢い上げの販売店に 

ご相談 < ださい。 接続 1 ホ^/ 

吸-排気カバーやずき間にピンや針金 
などの異物を入れない 【\) 

吸気口 -排気口に指を入れない 

感電や異常動作によるけびの原因 

電源コードやプラグが傷んでいたり、 

コンセントの差し込みがゆるいときは 
使用しない 

感電•シヨート-発乂の原因 

トッププレートの上に乗ったり、物を jr \ 
落としたり、衝撃を加えない (\) 

万 ~ ひびび入ったり割れた場合、 

そのまま使用すると過熱や異常 

動作、感電の原因 II 

電源スイッチと専用回路の ☆x 

ブレカを切って使用を \ 
中止し、すぐに修理を依頼 11 ~ 

しこ、/^じし、0 1 ^^^== - 

力ーテンなどの可燃物の近くで使用し /〇. 

なぃ f \) 

乂災の願 

飞ニニ弓 


































A 警告 



•付属の天ぷ 5 銷むがは使わない。 

•鍋は中央に置いて < ださい。 

•底に凹凸やそりのある鍋で揚げちのをしない。 

•必ず揚げをの温度コント□—ルを使用し、付属の天ぷら 
鍋で調理して<ださい。 ( P .22 ) 

♦油は日日 Og (0.56L) 未满では調理しない。 

ミ由は已日 Og (0.56L) 〜8日 Og (0.9L) の範囲で調理し 
て < ださい。 

鍋び違ったり油の量び少ないと、油び過熱され発火する 
恐れびあります。 

また油の量び多すざると、あふれてやけどや乂災の原 
因にな0ます。 


トッププレートの上に物を載せない 

火災-故障の原因 


0 


下記の物は特にミ主意してください。 

♦可燃物や引乂物 
ふきん•紙•アルミホイル•油など 
♦磁気の影響を受けやすいをの 
キャッシュカード、磁気テープ、自動改札用 
定期券、時計、ラジオなど 


トツププレートの上に鍋、やかん、フ /〇. 
ライパンなどの調理器具外のものお 
よびカセツトコン □. ボンベなど鍋じ I 
外のものは置かない 

乂災•爆発-やけどの原因 


使用後は電源を切る 

乂災の原因 



•炒めちの•焼さちのなど油を使5料理をするとをちそばを 
離れないでください。また、加熱し過ざないよラに乂力を調 
節してください。 


•使わないとさは、パネル操作部を収納して電 
源を切って < ださい。長期不在のとさは、専用 
回路の ブレーカーを 切ってください。 


A ま意 


使用中や使用後しば5 くはトッププレー 
卜やグリルドアおよび庫巧などの高温 
部に触れない 

やけどの原因 


接触禁止 


特に鍋をおろした直後は、トッププレートび熱くなってい 
るため、手を触れないでください。 



他の器具（ガス コン □など）であ5かじ 
め加熱した油を使わない 

揚げちの温度コント□-ルび働かず、異常過熱 
し、乂災の原因 


Q 


空だきや必要 LU 上に加熱をしない 

鍋やトップフレートの破損の恐れ 
過熱により調理物の発乂、やけどの原因 
※鍋底の薄いもの、そっているフライパンや鍋 
は強乂で予熱すると赤熱する場合びあります。 
※空たさなど異常に局温になった場合、トップ 
プレートび変色することびあります。 


Q 


J こ、臓用ペースメーカーをお使いの方は、 
本製品のご使用にあたって医師とよく 
ご相談ください 

本製品の動作がぺースメーカーに影響を与える 
ことびあります。 



本体前方に物を置かない 

乂災の原因 


調理 L ソがの用途に使用しない 

火災-故障の原因 


Q 

0 
































安全上のごを意（つづさ) 


A 注意 


乂気を近づけない 戸 

感電*漏電の原因 

鍋は不安定なが態で使用しない 

不安定な状態のまま使用すると、本体の損傷や i 
錦の落下によりやけどやけびの原因 

の•排気カバーをふさいだり、吸•排気 

カバー付近に手、顔、鍋のとってを近 (\) 

づけない 

乂災*やけどの原因 

鍋•鍋のとってなどの高温部に触れない 

ゃけどの願 

接触禁止 

トッププレートの表示窓や上面操作部 /〇. 
の上に、熱い鍋などを置かない (X) 

故障の願 、ク 

鍋の下に紙やシートなどを敷かない 

鍋の熱で紙び焦げたり、発乂-故障の原因 

トッププレートの上に直接食ネオを置い iTX 
て調理しない rsj 

発乂-異常動作の原因 

•魚を焼いたり、しようゆ.汁などびたれる調 
理はしない。 

吿詰やアルミ製容器（うどん等が入った iTX 
簡易容器)、アルミ憩など、鍋 1 ソ外のもの (\) 
を載せない 

破裂したりホ熱して、やけどやけびの原因 
•スプーンなどの金属製ル物を載せない。 

揚げもの調理中は、飛び散る油に注意 

ずる if 

やけどの原因 

グリル使用中に調理物が発煙•発乂した 
場合は、ずぐに電源を切り、次の手順で M 
消乂ずる 

乂災の原因 

•消乂ずるまでグリルドアを開けない 

(空気び入り、炎び大きくなります。） 

①電源スイッチを切る 

③吸-排気カバー全体をめれたタオルでふさぐ 

※このときグリルドアの周囲から煙び出ます。 

⑤ブレーカーを切る 

♦グリルドア（ガラス窓）に水をかけない。 

(ガラスび割れます。） 

rg - — — ^ 

使用中は本体か 5 離れない 

調理物び発火する恐れ 

※本体から離れるとさは、必ず電源を切ってく 
ださい。 

お手入れは本体が、冷えてわ、 5 行う 

ゃけどの原 H 

r:A 

に ^=4^ 

■[FB==Hr 



























グリルを使用ずるとき 


使用中や使用後はグリルドア（ガラス） 

に水をかけない |\) 

高温になっているところに水をかけると割れる 
恐れ 

受皿には、例えば水、アルミホイル- 
クッキングシート•才ーブンシート • 

グリル石などを入れて使用しない 

油び過熱し、発煙•発乂する恐れ 

また、自動（オート）調理びラま < でさない原因 

グリルドアを持って勢いよく引き出し yO , 
たり、持ち上げなが5引き出したり、 |\} 
またグリルドアやレールに上か5強い 
力を加えたりぶ5さび5ない 

グリルドアや受皿*焼網などび落下して、 

やけどやけびをしたり、破損の原因 

グリルの庫內やレール-ホルダーや受 差"^ 
皿は、魚などの油がたま5ないよう使 mm 
用の都度掃除し、定期的にお手入れを 
ずる 

乂災-故障の原因 

※続けて使用するときは、受皿にたまった油を 
捨て、巧れををれいに落としてください。 

使用中や使用後は、グリルドア、焼網、 

受皿、レールは高温になっているので、 mm 
お手入れをするときは十分冷えている 
ことを確認してか5巧う 

やけどの原因 

お願い 

トッププレートの上で、 正团 ジャー炊飯 iO 
器など電磁誘導加熱の調理機器を使わ (\| 

ない 、ゾ 

磁力線により本製品び故障する原因 

鍋のふたを置かない 

乂災-故障の原因 【 

※ヒーターび入ると加熱されます。 ^ 

キャビネット（本体下側）に調味料•食 jr \ 
品などを置かない IX ； 

排熱により、調昧料-食品などの変質の原因 

左 • ちヒーターは磁力線が出ているため、 

磁気に弱いものを近づけない 

•ラジオ•テレビ-補聴器など（雑音の原因） ^ 

•キャッシュカード.磁気テープ.自動改ネし用 
定期券など（記憶び消える原因） 

操作部に煮汁などを付けたまま収納し 
ない (\) 

煮汁び固まってパネル操作部び開かな<なる恐れ 

酸の強い食品がついた場合は 崖^ 

すぐふきとる mm 

ジャム、レモン汁•梅を使った食品など放置す 
ると、トッププレート、プレートワクび変色す 
る原因 

プレートワクを鍋底でこすったり、 /TN 

プレートワクに熱い鍋を置かない 

ステンレスの傷付さ.変色の原因 



















各部のなまえとはたらき 


上面操作 • 表示窓 


•上面表示部 


乂カバー 乂力を表示します。 


左ヒーター表示 

麵 I 漏補禍售丽關 sB I 


中央ヒーター表示 


I 


ち ヒーター 表示 


1 ^^ ^^ 魄 醜 垂 


◊液晶表示び乂力に応じて3色に光り、「1」〜「12」で火力の設定状態をお知らせします。 

※液晶表示肤左•ち•中央ヒーターの操作を終えてから約10秒後に減光します。再度操作をすると、もとの明るさに戻ります。 


111 


I 




nl ■ぉ離韻歌: iHH 进靜 S 适霉齊|つ J 

■_ 秘* に J 


とろ义 •弱 义 

r り 〜 r y 


中乂 

r &』〜 r が 


強乂 ，八イ パワー 

r が〜 r の 


※表示窓の上に高温の鍋を置くと、液晶表示び黒くなることがありまず。黒くなった場合は鍋をおろし、しば5く放 
置ずるともとに戻りまず。 


♦上面操作部 

乂カキー 


中巧ヒーター切/スタートキーメニューキー 


(tao^ \& M . I I cpik I ぶ IQHQ 
をヒーター切/スタートキー 



タイマーキー 1 

I 缸 BED も 

‘ 一*.ザ •■ 。ご ‘ 


•保温、煮込みの設定 

义カ キー 


(とが I 


B 义 I 巧义 I S 义 


タイマーキー 

0B3 も巧 


設定キー 


ちヒ—夕—切/スタ—トキ— 


• 火力調節 • タイマー時間設定 • 保温、煮込みの謂節 
メニユーキー •獄ブもの、湯わかし、保湿、炊飯の設定 - 


oXAh ^ 

•乂力調節•タイマー時間設定 

• 揚げものの温度設定、炊飯湯わかしの仕上びり調節、保温の謂節、炊飯カッフ数の設定 


へ 


付属品 


♦天ぷ!5鍋 

鳳ずもの調理をずるときに使いまず。 


•前面表示部 


^ ※他の調理（炒めをの•煮ちのなど） 
に使用しないで < ださい。天ぷら銅 
びさびたり、トッププレートび変色す 
る恐れびあります。 


_> 

約 180 mL (約1合) 


♦計量カップ 

自動 I 饮飯の米の計量専用に使いまず。 


別売部品の追加購入 


部口口る 

部品番号 

天ぷ5鍋 

IH - N 2 


チャイルド 



電源！ンプ 


電源 

の/入 


電源スイッチ 

(電源の入/切) 


チャイルドロックランプ 


グリル表示窓 


グリル操作部 —— 

• 自動調理 

ド P .30 J 
•手動調理 

け P .31] 
• 追加焼さ 

I 今 P .32] 


お買い上げの販売店にご相談<ださい。 


















































































中央 ヒーター (1 .6 kW ) 

( IH ヒーター） 


' ち ヒーター (3 . OkW ) 
(IH ヒーター） 




1 煮る II 巧< i 

II げめる! 

1 蒸ず 1 

1 ゆでる ] 

II 揚げる i 


左 ヒータ ― O . OkW ) 

( IH ヒーター） 

(使いかた円の） 


プレートワク 


トッププレート 


上ルーパ 


電源 コード 


[魚焼3 j に グルメ 


- プ气ヴ 


使用するときは扉の中央部 ノてネル操作部開放時 

(マーク部)を巧して開きます 


※収納するときも扉の中央部(マーク部)を押してください。 


グリル 

(詳しくは10))(使いかた {-¥ P .30 )) 


凸マーク （4 ヶ 所） 

目の不自由な方び、鍋を左•ちヒーターの中央に置 
<ための目まです。 


(使いかた (今 P .17)) 


煮る 

蒸ず 

保温 

煮込み 


ゆでる 


吸•排気カバー 

中に吸気口と排気口びあります。 


(使いかた (今 P .16 り 


煮る 1 

1 焼く 1 

1 炒める 

蒸ず 

1 ゆでる 

揚げる 

沸かず 

巧飯 

保温 


前面表示部-パネル操作部 


♦ノなル操作部(使用するときは扉を巧して開きます) 



タイマーキー 


設定キ - グリルクリーニングキー (•> P .37 ) 

• グリル焼きかげん設定 林 P .30 ] 

• タイマー時間設定 (^ P .3 l 1 



チヤイ J レド□ツクキー 
•すべての操作を□ツク 

•□ツクをするとをや解除すると 
さは電源スイツチを入れキーを 
3秒間押す。 

• ヒーター使用中は□ツクでさません。 
• 電源スイツチを切ってを（また 
はプラグをあいてを）記憶して 
います。 

•□ツク時は、前面表示部のチヤ 
イルド□ツクランプび点灯します。 





































































































































各部のなまえとはた 5 き（つづさ) 


グリル 



I グリル （1 .日 kW ) I 魚焼 さ」 1| グルメ') 

I (上•下ともシーズヒーター） （使いかた み. 3 0 )) 

* 庫巧の上部に触媒用ヒーター (300 W ) びあります。 


受皿-焼網のつけかた-外しかた 


•焼網をセツトするとさは焼網の支え部をグリルの手 
前にしてのせて < ださい。 


※のせる向きを逆にすると、本体に取り付けられません。 
•受皿をホルダーにセットするときは、グリルドアやホ 
ルダーの接続部に当たらないよラにのせて < ださい。 
※グリルドアやホルダーの接続部に当たってのせると、 
本体に取り付けられません。また、下ヒーターに直 
接のせないで < ださい。 


《グリルドアはフ□ントグリルに密着するまで押し込ん 
で < ださい。 




焼網(消耗部品) 
受皿 (消耗部品) 


ホルダー 


レール 


フ□ントグリル 


(お手入れ Op .36" I ) 




















































安全機能 


過熱防止自動停止機能 

(本体、を•ち•中央ヒーター ） 

吸 • 排気カノて一びふさびれていたりして、本体内部び異常に高温になったり、鍋底 
の温度び異常に上びると、ブヴーび鳴り、通電を停止します。 

錦無し自動停止機能 

(を•ち•中央ヒーター） 

調理中に鍋をおろしたり、位置を大きくずらすと、約30秒後にブヴーび鳴り、通 
電を停止します。 

小物検知自動停止機能 

(左•ち•中央ヒーター） 

誤ってナイフやフオークなどの金属ル物や、直径のルさい鍋を載せてヒーターを 
通電すると、約30秒後にブヴーび鳴り、通電を停止しまず。 

揚げもの鍋そり検知 
自動停止機能 

(左•ちヒーター） 

揚げをの温度コント□ール使用時、鍋底に約 2 mmiU 上のそりびあったり、変形し 
ていると、ブヴーび鳴り、通電を停止します。 

高温を意表示 

トッププレートやグリルの温度び高温であることを、トッププレートの場合は上 
面表 W 部に、グリルの場合はパネル操作部に表示します。 

切り忘れ防止 
自動停止機能 

各ヒーターまたはグリルを使用し、一定時間経過すると通雲を停止します。 

(左•ち•中央ヒーター…操作後約4己分、グリル(手動調理）…約3日分） 

待機時消費電力 
オフ機能 

調理終了後、約45分経過すると自動的に電源ランプび消え電源を切り、待機時消 
費電力を節約します。（高温注意表示を行っているときは働きません。） 

チャイルド□ック 

ルさなお子さまなどび触ってち作動しないよラに□ックびでさます。 


■メ □ディー機能について . 

ブヴーに切り換えるとさは、電源を入れ、全てのヒーターの通霉を行っていない状態でパネル操作部のグリル操 
作部のタイマー©を3秒間巧します。「ピピッ」とブヴーび鳴ったら切り換え終了です。同じ操作でブヴーを 
メロディーにをどすことびでさます。（この時は、メ□ディーび鳴って切り換え終了です。） 

■ヒーターの同時使用について . 

• ヒーターの合計消費電力び 5.8 kW または 4.8 kW (設置工事時に設定） lil 巧で使用でさます。 

•ヒーター使用時他のヒーターを使用しようとした際、「ピピピッ」とブヴーびなってキーを受けイ寸けない場合 
は、ヒーターの合計消費霉力び超えていますので、他のヒーターの乂力を下げてから使用してください。 
•グリルを使用する場合は、左ヒーターび乂力「9」に下びり、ヒーターの合計消費電力び 5.8 kW または 
4.8 kW ]；>( 巧の場合に使用でさます。 

•揚げをの、湯ねかし、炊飯は同ーメニューを左•ちヒーター同時には使用でさません。 

■吸•排気について . 

使用中、本体内部の温度上昇を抑えるために為却フアンが作動し、吸•排気カバーから吸気、排気を行います。 
•冷却フアンの作動音びしますび、異常ではありません。 


各部のなまえとはた5さ 
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使える鍋について 

◎鍋の材質により、使える鍋と使えない鍋がありまずので、お確かめください。 


お手持ちの鍋の確認のしかた (をヒーターで確認ずる場合) 



電源 

の/入 


〇 上面操作部のキーを巧ず。 


〇 水に00 mL 程度)を入れ、左ヒーターの中央に置く。 


© 乂カキーの心义キーを押ず。 


©Sf □を入れる。 

• 電源スイッチをブヴーび鳴るまで巧してください。 
• 電源ランプび点灯します。 



える銅 


乂カノ（一が点なしまず。 （通電を開始) 


巧えない錦 


N / 乂カバーが交互に点なしまず C 

へ inpi 



※表示窓の液晶表示び赤< 点巧し、 r 鍋確認」を表示します。 
※約3日秒後ブヴーび鳴り表示び消え、通電を停止します。 



確認後はヒーターの通電を停止し、謗 () を巧し 
て電源を切る。 

※左ヒーターで使えない場合は、ちヒーターで同様に確認してください。 


鍋についてのごを意 

※加熱できても、調理中に火力び弱くなったり、重さ•あ状によって 
は麵び動くものもあります。また、銷底に凹凸(そりや脚)びある 
銷は使えない場合びあります。（トッププレートの変色•破損の原 
因にな0ます。） f -» p .13 l 

※錦底の厚さび1 mm 未満の薄い鍋は、銷底び変あすることびあり 
ます。炒めをのはひかえ、低めの乂力で使用して < ださい。 

※同じ乂力設定でち（同じ麵使用）左•ち•中央のヒー ターで 乂力び 
異なることびあります。 

※左•も•中央ヒーターで加熱中に、錯の種類によっては音(ジー音. 
カチカチ音)び発生する場合びあ0ます。 

これは磁力線により銷自体び振動するためで、製品の異常ではあ 
りません。そのまま使用して < ださい。 

※左•ち•中央ヒーターを同時に使用した場合、韶の種類によっては 
調理中に共鳴音 r キーン」や r キューン」という音びしますび、こ 
れち磁力線により銷び振動するためで異常ではありません。 

※鍋底の水分や巧れ、異物などは必ずふきとってから使用してくだ 
さい。 

※同じ麵でも、 左•ち. 中央ヒーターで使えたり、使えなかったりする 
場合びあります。 


市販の鍋を購入ずるとき(鉄•ステンレス • 多層鍋の場合) 


• 財団法人製□。□まを船の眉日刚国刪]刷 

マークのある鍋をおずずめしまず。 

(銷の説明書をよくお読みになり鍋に適した乂力で使用 
するなど正しくち全にお使いくださし、。） 

• 鍋底が平 S で直径が12〜 26 cm のもの。 



層。 邮! 冨腳 M 


自動調理（湯わかし、炊飯）で使える鍋について 


自動調理（湯わかし、炊飯）には、必ず 
さの鍋で右記のちのを使用してください。 

※ち記がの鍋を使用すると、自動調理（湯わかし、炊飯) 
び正しくでをません。 


〇自動湯わかし 

• 鍋底の径び15〜 23 cm のをの 
• 鍋底び平らなもの(錦底の凹凸（そりや脚）1 mmli (下） 
〇自動げ飯 

• 鍋底の径び18〜 20 cm 、 底の厚さ1(上のをの 
•錦底び平らなもの(鍋底の凹凸（そりや脚） ImmliTF ) 

• ホー□一鍋は焦げつをやすいので、使用でさません。 




















































ごを意 


•ホー □一加工した銅を使うとさは、空ださをしたり、焦げつかせないようにを意してください。 
( トッププレートを破損する原因） 


※市販の鍋をお求めになるとさは、財団法人製品をを協会の [固 日刚 I 固を 禪圆 I マークの ある鍋をおずずめ し 
ます。（鍋の説明書をよくお読みになり鍋に適した火力で使用するなど正しく安全にお使いください。） 


鍋の材質-種類 


;•も•中巧ヒーター(1 化-夕—) 


鉄 

鉄. 鉄錶物 • 鉄ホー □ 一 / 一 

〇 

ステン 
レス 

磁性ステンレス（磁石びつくちの 18- 日） 

〇 

非磁性ステンレス が 

18-8、 18-10 \ I J 

(磁石びつかないちの） 

•鍋底の厚さ l.OmmliTF 

〇 

• 鍋底の厚さ 1 .日 mm を超える 
ちの 

/\ 乂力が弱くなる場合がありまず 

多層鍋 

• 間に鉄をはさんでいるもの 

•底び 18-0 ステンレスのちの（鍋底に磁石びつくちの） 

^ 磁石のつさび弱いちのは、义力び 
\ J 弱くなる場合がありまず 

• 間にアルミや銅をはさんでいるもの 

X " 加熱でさません※1 

絹•アルミ 
•ガラス. 
隱器.± 
S など 

® 周谷参 

X 加熱できません※ 2 

直乂用 
魚焼き器 

• 底面にホー□—加工したもの 

、ノ 底面のホー□一が翔すて焼き付き、トツ 
へ ププレートを破損ずる原因になりまず 


《1 '鲁 日酿 冨離砸 T マークのある鍋は使用でさます。 

《2「1りで使える」と表示している±銅やガラス鍋などは、あがによっては本製品び故障したり、錦び割れたりする場合び 
ありますので使わないでください。 


を•ちヒーター ( IH ヒーター) 錦のおげ 1 

1•銷底び平らで底の直径が 

〇 

12〜 26 cm のもの j 

- H 

1 2 〜 26cm 

r 


• 鍋底に 3 mmJ ； Lh の凹凸 
(そりや脚）びあるちの 
• 鍋底び丸いちの 
• 底の直径び 26 cm を超え 
るちのや、 12 cm 未満の 
ちの 


! 中央ヒーター (1 H ヒータ—) 鍋のおが 

• 錦底び平らで底.の直巧が 

1 2 〜 2 0 cm のもの ^ Jp 

《巧ち出し築は変おしたり义力び 
弱くなったりする場合びあります。 1 

〇 

• 鍋底に 3 mmliLh の凹凸 |p 

(そりや脚）びあるちの 

X 

使えま 
せん 

•鍋底び丸いをの 、約 3m 心心 

に C の王 /J ピ U し M 1 で腔ん 

るをのや、1 2 cm 未満の し…,—ふ一… 

6 の 約 3mml ； U: 

底び丸いをの 



約 3 mmi；Lh 


約 3 mmlU ± 

底び丸いをの 


X 

使えま 
せん 












































































を•ち•中央ヒーター 

調理をずる前に 


禱聲齊線部が帮戰 ii 


义力の目安 


胃！ を•ちヒ-夕- 


III 


: nj 

1100 W 

i m 

とろ义 




ハイパワ- 


；； ；： 




■•••••;•. : - ム 

「2」「3」「4」「5」: 

•••■■♦■ぐ". . ： ■■■■■■*»,■■ . ■占. ♦■■■ 

: rej 「7」「8」！^「9」「10」 

nijTS 

2^ 300 W 400 W 500 W | 

iSOOW リ kW 1.4 kWih .6 kW 2.0 kW 

2.5 kW 3.0 kW | 

: 

弱义 

中义 ^強义 

. ■■♦■■♦■■♦舞■•■•••■■■■■•■■■••■♦帝* 

八ィパヮ - I 




に 


《2 

消費電力(約） 


乂力「12」の場合。 

《2消費電力は、鉄ホー□一巍 
を使った場合。 


■乂力調節について . 

•义カキーを押ずと好みの乂力に合わせることがでさまず。 
※乂力は ri 」〜 r 12」まで調節でさます。 

乂カ キー 




の瓜卜 

とミ义 

弱!^ 
— • — 

中!^ 
— • — 

強 V 

— 


「1」「4」「7」「10」 
ミ!費電力(巧）1體が伽 W 1.1 kW 么 OkW 


設定キー 


し--'-が.ふ可 

冉 

I— 、j 


(左ヒーターで説明しています。） 


回巧 


乂力を上げる 
^乂力を下げる 

※消費霉力は、鉄ホー□—錯を使った場合です。 


煮る蒸すゆでる 


保温など 


巧く 


巧める 


义力 rij 〜 r4j 


rsj 〜 


义力 r7j 


カレーやポタージュ煮魚やひと煮立ちし煮ちのなど、煮汁び水を沸とラさせたり、 
などのとろみのあるたちのを煮込むとさ多いちのをひと煮ただし汁を煮たてると 
をのを煮込むとさ ちさせる人さ さ 


がパ 3J 〜巧 J g 义力 r4j 〜口 J 




义力 r9j 〜 n 


中までじつくり乂を卵料理などの弱めの ~般的な炒、めをの 肉類を焼くとさ 

通すとさ 炒めわの 






































































^ 乂力の目安 






《2 

消費電力(約） 


《1义力「9」の場合。 

《2消費電力は、鉄ホー□—銷を使った場合。 


■乂力調節について 


設定キー 


•义力設定キーを押ずと好みの义力に合わせることびでき 
まず。 

※乂力は「1」〜「9」まで調節でさます。 



乂力を下げる 


乂力を上げる 


中央ヒーターの上手な使いかたは… 

• 煮込み料理のよラにとろ乂で長時間調理するとさは、左.ちヒーターの高乂力で沸とラさせてから中央ヒー ターに 
移して調理すると左•ちヒーターび有効に活用でさます。 

• ルさめの鍋（底の直径 12 〜 1 5 cm ) を使った調理やか量（鍋の高さの 1/4 量くらい）の調理をするときの火力調藝び 
容易にでさます。 


お願し、 

• r 強义 i や rA イパワ ー J は乂力び強いため、少量の食品を調理する場合、鍋やフライパンを傷めてしまラことびあ 
ります。また麵底の薄いちの、鍋底びそっているフライパンや鍋は赤熱する場合びあります ので 乂力を下げてィ ホろ 
ことをおすすめします。 

• 乂力び強い場合、鍋ややかんのお状などによってはふさこぼれたり、蒸気び勢いよく出る恐れびあります。沸とうしたら 
火力を下げてください。 

• 調理をするとをはそばを離れないでください。 

• 煮込みなどで長時間ご使用時は、途中でかさ混ぜるなどし、ふさこぼれや焦げつかせないようにしてください。特に調理 
タイマーを使用するとさは焦げつさにま意してください。 

• みそ汁やカレーのルーなど底に沈殿しやすいちのを温めなおすとさは、弱乂でかき混ぜなびら行ってください。 

※鍋底にな殿したみそやカレーのルーなどび温まると突然吹さ上げたり、鍋び跳ね上びることびあり、やけどの恐 
れびあります。 

• 少量の油を入れて予熱する場合は、乂力を弱めにするなど加熱し過ぎないようにしてください。 

※油の溫度び急激に上びり、油び発火することびあります。 


参ヒー ターを切り忘れた場合は、切り忘れ防止自動停止機能が働さ、操作後約45分経過すると自動的に通電を停 
止しまず。（調理タイマー使用中は切り忘れ防止自動停止機能は働きません。） 

•乂力 n 2」は最大約1日分継続使用すると、火力「11」に下びります。 

•乂力 「12」 n 1」は合計で約1日分継続使用すると、乂力 no 」 に下びります。 


■— T . I - ~~ . J ~ : T _ ij HI 

u 左•ち•中央ヒ—夕—調理をする前に 
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摩累た 

茲霸を 

じ : -v み 
ふ "V 



• r | 1 ^ ^― ^•sj 

ヒーターの 基本的な使いかた 


※左ヒーターで説明していまず。 


區 


〇 

0 


鍋に材料を入れ、ヒーター 
の中央に置く。 


電源 I 

巧/入 




I 「電源」スイッチをブヴーび鳴る 
まで巧してください。 

電源ランプび点!なします。 



0 乂カ キーを 押ず。 

※乂カキーの r とろ义 j 、 r 弱义 J 、 沖义 j 、 r 強乂 j のいずれかを押してください。 

〇 上面操作部のキーを巧ず。 


※乂カキーを巧した後、約30抄ソ巧に 巧3 キ■■を巧さないとブヴ-び鳴り、火力設定び解除されます。 

0 調理が終わった5 [^/灰3キーを押ず。 

•通電を停止します。 

0 使臟は f 覆广 


を押して電源を切る。 


•電源ランプび消好します。 

※通電を停止したとさや電源を切った後でち、トッププレートの温度び約8〇で]；^^になるまで r 高温を意」表示を続 
けます。 


•ち•中央ヒーターの調理タイマーの使いかた （例： 30 分の調理タィマ-をセッ 


0© タイマーキーを押ず。※調理中に設定しまず。 

〇設定できる時間は 

☆ r とろ义 J (乂力 ri 」） 〜 i ' 弱义 J (乂力「2」〜「5」） . 9時間55分 

☆忡义 J (火力「6」〜「8」）〜 rA イパワ ー J (乂力「り」〜「12」）."1時間 

☆保温 . 1時間 

☆ 煮込み . 2時間 



◎ 1分〜1時間までは1分単位、1時間〜5時間までは10分単位、5時間〜 
9時間55分まで30分単位で設定でさます。 


※長い時間に設定する場合は 「な〇巧」 から設定キ ー01 で逆送りにすると早く合わせられます。 






























































※乂力設定キーを巧した後、約30抄納にキーを巧さなし化ブヴーび鳴り、乂力設定び解除されます。 

© 調理が終わった5 ! 祝/知卜 I キーを巧ず。 


>通電を停止します。 


電源 

の/入 


0 使用繳ま 


を巧して電源を切る。 


• 電源ランプび消好します。 

※通電を停止したとをや電源を切つた後でち、トッププレートの温度び約80で公下になるまで r 高温注意」表示を続 
けます。 



0 時間を設定ずる 


〇設定キーを巧して時間を設定します。 

〇時間の設定び完了したら、約3秒間たつとブヴーび鳴り、調理タイマー 
びスタートします。 

〇調理タイマー終了後は通電を停止し、メ □ディーでお知らせします。 


回 


I なぶ 


<お願い> • タイマーを使ラとさは、ふさこぼれや焦げつさにごま意ください。 




>タイマ_表示の際「〔にに}」の表示のまま約30秒間放置すると調理タイマーび解除され、乂力表示に戻ります。 
♦途中で調理タイマーを辭除するときは、もう一度©タイマーキーを巧してください。 


I 左•ち•中央ヒ—ターヒ—夕—の基本的な使いかた 
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左•ちヒーター 

自動湯わかしの使いかた 

※をヒーターで説明していまず。※左•ち同時に自動湯わかしはでをません。※使える鍋は131 
◎自動でお湯をわかずときに使用します。お湯がわいた後、約日分間保温し自動的に通電を停止しまず。 


〇 やかんや鍋に水を入れ、ヒーターの中央に置く。 

• 水の量は1 L 〜やかんや銅の満水量の60%まで(最大 2 L ) 。 

• 必ずやかんや鍋のふたをして<ださい。 

0| g | I を入れる。 


• 「電源」スイ《ツチをブヴーび鳴るまで巧してください。 
• 電源ランプび点：なします。 



お願い 

• 水量は必ず1 L 〜 2 L の範囲巧でわかしてください。 

水量び多いとお湯びねく前に停止したり、水量び少ないと、水びなくなり空だきになる場合びあります。 

•常温のかを使用してください。また、自動湯ねかし中は、ふたの開け閉めや水の追加を しないで ください。温度セン 
ヴーび正しく働かず、お湯びねく前に停止したり、ふさこぼれたりする場合びあります。 

•水が（だし汁やスープ•ミルク•むざ茶パックなど）をねかさないでください。温度センサーび正しく働さません。 


. 

•やかん や麵の底び変形していたり、水や異物び付着していると自動湯わかしび正潮こ動作しない場合があります。 
•ふたの 形状によっては、ふさこぼれる場合びあります。 

•やかん や錦のネオ質.厚さ.水温などにより、お湯びわく前にブヴ~びなったり、わいてをすぐに鳴らないことび 
あります。 




































0 


上面操作部の占}キーを押し 

『湯わかし』を選ぶ 



かにか二^巧化 


;け豐►【避少〔巧）-; 


•■■■■— 參:こご^^^^^^ - 

g キーを 巧すごとに切り換わります。 


〇 


リ瞧 上面操作部の BID キーを押し 

お好みの温度を設定ずる 


巧 


I 自動湯わかし開始前または開始してから約10秒間（設 
定キーのランプび点滅している間）湯わかしの温度を 
調節でをます。 


低め 


!!◄► ]◄► HI 


標準 


高め 


0 


上面操作部の 

キーを 押ず 


^ 点口) 

m 


夕0 キーを押した後、約30秒じ(巧に l |2 V 於卜) キーを押さ 
ないとブヴーび鳴り、メニュー選択び解除されます。 

〇お湯びわいた後、ブヴーでお知らせし液晶表示びオレン 
ジから三ドリにかわり約5分間保温します。 

• 保温び終了すると自動のに通電を停止しメ□ディーで 
お知らせします。 

■ 賊 S Mb% I 


惠 


※調理後などでトツフフレートび熱い場合（表示窓に「高 
温注意」を表示しているとさ）は、温度センサーび正し 
く働かなくなるため、 面京 fl キーを押してちフヴーび 
鳴って通電を開始しません。 

火力設定による加熱で行ってください。毎 P .1 目） 


0 湯わかしが終わった5 


電源 

の/入 


を押して電源を切る。電源ランプが消なしまず。 


※通電を停止したとさや電源を切つた後でを、トッププレートの温度び約801 C 1； (下になるまで、表示窓の「高温 
ミ主意」を点巧し続けます。 


を•ちヒータ—自動湯わかしの使いかた 
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を•ちヒーター 

自動炊飯の使いかた 


※左ヒーターで説明していまず。※左•ち同時に自動げ飯はできません。※使える鍋は (今 P . に、 13) 

〇 準備ずる 


①付属の計量カツプで米をはかる。 
•すりきり1杯び約18日 mL (約1合)です。 


〇 


X 




《1、2、3カップが炊けまず。 


白米 

水 

1カップり 80 mL ) 

2 S 0 mL 

2カップ (360 mL ) 

420 mL 

3カップほ 40 mL ) 

550 mL 


無洗米 

か 

1 カップ (180 m し） 

240 mL 

2カップ (360 mL ) 

450 mL 

3カップ (540 m し） 

630 mL 


•炊さ上びりをお好みのかたさにしたいとさは、水量 
を增したり減らしたりしてください。（増減する量 
は10%までに） 


③米を研ぐ。 

• 十分に洗い流してください。（おこげび出来たり、ヌ 
力臭くなる原因） 

•無洗米をご使用のとをは、水を入れてにごりび強い 
場合は整くすすいでください。 




①たっぷりの水でサツと③ r 研ぐ一洗い流す」をく 
かさ混ぜ、水を素早 < り返し、水びされいに 

捨てる。 なるまで洗ラ。 


③米を研いだ5ザルに上げて充分に水切りをずる。 

• ヴルに上げたまま放置しな 
いでください。（米び割れて 
ベちやつをの原因） 


④水を入れ30分 liLb 浸し、水を含ませる。（を場は1時 
間!; Ui ) 

•お湯は使わないでください。（ベちゃつさの原因） 

• アルカリ度の高い水で炊飯すると、ごはんび黄変したり、 
ベちゃついたりする場をび 
あります。 

•無洗米は、必ず底からかさ 
混ぜ米と水をなじませてく 
ださい。 




0 鍋に材斜を入れ、ヒーターの中央に置く。 



• 必ずふたをしてください。 

©S □を入れる。 

• 「電源」スイッチをブヴーび鳴る 
まで巧してください。 

• 電源ランプび点灯します。 


■ I 炊き込みごはんを'饮くとき 

•水量…調な料の 分窒 だけ減らす(米は水だけで浸す） 

•具…米の重さの30%程度 

炊く直前に、調な料を入れてかさ混だ、具を米の上に載せる。 

































































〇 上面操作部の田 5 キーを押し 

『炊飯』を選ぶ 


% 


@ 


© 


上面操作部の093キーを巧し 

米の量(カップ数)を設定する 

1 仆 ^ 仆 Tl 


上面操作部のキーを巧し 

炊飯ずる 



れ W か洗巧化 


抑 >[ 巡 q ►〔避 > r ^-; 


g キ-娜すごとに切り獅ります。 


※調理後などでトッププレートび熱い場合 （ r 高温注意」 
を表示しているとさ）は、温度センヴーび正しく働かな 
くなるため如知 I キーを巧してちブヴーび鳴って通電 
を開始しません。（十分さめてから行ってください。） 


《25 キーを押した後、約30秒じ I 巧に [切 キーを押さ 
ないとブヴ~ぴ鳴り、メニュー選択び解除されます。 
※カップ数をまちびえたとをは、上面操作部の赢糾キー 



〇お好みに応じて炊きかげんを調節できます。 


{ □作 I \<> I K] 

よわめ 標準 つよめ 
(1 カッフの場合） 

• 自動炊飯を開始してから約1日秒間(設をキーのランプが 
点巧している間)炊さかげんの謂節びでさます。 



を巧して自動炊飯を中止し再度操作をしてください。（自 
動炊飯び5分 liLh たっていたら自動では炊けません。） 
(^ P .42 ) 

※「よねめ」「つよめ」は銷底の焦げの状態を調節します。 
※ごはんの r やわらかめ」「かため」は水かげんで調節して 
ください。 

※炊飯の残時間び確定すると残時間表示に切り換わります。 



分刻みで減ります。 


© 自動げ飯が終了した5 

ずぐにほぐす 


〇炊さ上げ後蒸らしび終わるとメ n ディーでお知らせし、 
通電を停止します。 

※でさ上びつたらなるべく早めにお召し上びりくださし、。 
「保温」は使用でさません。 

※冬場（室温び低い時）は底び焦げつさやすくなります。 
終了後はすぐにほぐしてください。 


〇 炊飯び終ねつた5 iff 1 を押して電源を切る。電源ランプが消なします。 

※通電を停止したときや電源を切つた後でも、トッププレートの温度び約 scrciu 下になるまで、表示窓の r 高温ま意」 
を点好し続けます。 


お願い 

• 鍋の底び変おしていたり、水や異物び付着しているとラまく炊けない場合びあります。 

•炊飯中は、ふたを開けたり鍋を動かしたりしないでください。温度センサーび正し<働かず、ラまく炊けない場合 
びあります。 


… iKI 引は A 

:•炊 飯中は、飛まつ(泡）び飛び散ります。 •自動 炊飯は、約37〜40分かかります。 

:•炊 飯終了後、ふたび開かないとさは r 弱乂 J で少し加熱してください。 


























































左•ちヒーター 

左•ち ヒーターで 揚げる (揚げちの温度コント□ールの使 

※左ヒーターで説明していまず。※左•ちヒーター同時に揚げものはでをません。※調理タイマーは使用でさません。 
•油量が少なかつたり、鍋底に凹凸やそりのある場合は、油温が設定温度より高くなり、発乂の原因に 


〇 付属の天ぷ5鍋に油約50 Og (0.56 L ) 〜約80 Og (0.9 L ) を入れ、 
ヒーターの 中巧に置く。 



※油量50日呂 .(0.56 L ) 未満で調 
理したり、鍋をずらして置か 
ないで < ださい。 

油温び上びり過ざたり、正し 
く温度調節でをな<なり、発 
乂の原因になります。 

I を入れる。 

• 「電源」スイッチをブヴーび鳴る 
まで押して < ださい。 

•電源ランプび点なします。 



A 警告 



•付属の天ぶ5鍋 L ソがは使わない。 
•鍋は中央に置いて < ださい。 


•底に凹凸やそりのある鍋で揚げちのをしない。 

•必ず揚げちの温度コント□-ルを使用し、付属の天ぷ 
ら錦で調理して < ださい。 

•油は500邑 （0.56 L ) 未滿では調理しない。 

油は50 Og (0.56 L ) 〜80 Og (0.9 L ) の範囲で調理 
して < ださい。 

鍋び違つた0油の量び少ないと、油び過熱され発火す 
る恐れびあります。 

また油の量びをすざると、あふれてやけどや乂災の原 
因にな0ます。 


お願し、 

• 付属の天ぶら錦は空ださしないでください。 

•銷やトッププレートを確認し、正しい鍋に取り換えたり、トッププレートをお手入れしてからご使用ください。 

• 次のような使いかたをした場合、揚げちの鍋そり検知機能び働さ、通電を停止する場合びあります。 

(1) 鍋底び約 2 mmLU 上そつていたり、変形した鍋を使用した場合 

(2) 錦底やトッププレートに異物や巧れび付着している場合 

(3) 予熱中に油をミまざ足した場合 

(3) の場合は、上面操作部の「切/スタート」キーを巧して揚げもの温度コント□—ルを終了し、もう_度揚げも 
の温度コント□—ルを設定してください。 


※油の種類によっては、油煙び出る温度び異なります。 
※再使用油は油煙び出やすくなります。 






























いかた) 


0 


上面操作部の gj キーを巧し 

『揚げもの』を選ぶ 


m 


が 一 巧化 


7^ 



: •〔巧®] ►[嫂り ►「要 


イ … J 




4 


g キーを 巧すごとに切り換わります。 


リ瞧 上面操作部の BBS キーを押し 

お好みの油温を設定ずる 


〇 



〇お好みに応じて油温を調節でさます。 


{姐1非ぶ口い►，•つ口 I 

乂 


?朋い ► 巧口 h ►旧口 I 

「150」「160」 n 70 J 「180」「190」 

「2日日」の中から選べます。 


上面操作部のキーを巧し 

適温になったら調理を始める 


0 




キーを押した後、約30秒じ(内にキーを押さ 
ないとブヴーび鳴り、メニュー選がび解除されます。 



〇予熱び終了するとメ□ディーび鳴ってお知らせし、液 
晶表示窓に「適温」を表示します。 


© 調理が終わった5上面操作部の ^ l ^ キーを巧して通電を停止し、 If 广 >押して 
電源を切る。電源ランプが消'なしまず。 

※通電を停止したとさや電源を切った後でを、トッププレートの温度び約 scrcLiTF になるまで、表示窓の r 高温を意」 
を点'なし続けます。 


• 「適温」表示まで50 Og の油で約8分ほどかかります。また途中で油温設定を変えると長くなる場合びあります。 
•油 温設定は謂理時の温度目安です。油の量やが料により異なります。またが料が入っていない場合はやや高めの 
温度になります。 

• 「高温を意」中に調理を始めるとオレンジ色から表示します。 

♦ヒーターは 切り忘れ防止自動停止機能び働さ、操作後約4日分経過すると自動的に通電を停止します。 


左•ちヒータ—で揚げる(揚げもの温度 n ント □1 ルの使いかた) 
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左•ち•中央ヒーター 

保温の使いかた 


※左ヒーターで説明していまず。※使える鍋は〔 P .12、 l "^ 


◎調理終了後、調理物がさめないよラに保温しまず。 
◎保温できるのはみそ汁、スープなどの汁物やカレー、 
シチユーでず。（ごはんや炒めものは保温できま 
せん。焦げつさの原因となります。） 

◎保温ができる量は約20 Og 〜80 Og まででず。 
◎調理物がさめてしまった場合は、あたためてから 
保温してください。 



〇 上面操作部の0キーを巧し 

『保温』を選ぶ 



W 的！^巧化 


SCI 


►田 ► C ^-: 


S キ-を押すごと蝴り換わります。 


保湿の目安 m 


; 8 Sh ►細 

カレー 、シチューなど みそ汁、スープなど 


• 上面操作部の設定キーを押し、保温 rsoj イ ► 保温 
r 9 oj を選ぶ。 



抛い►如! 


© 上面操作部の 

iw が卜)キー•を押ず 



キーを押した後、約30秒!;>(1 巧に^ mi キーを押さ 
ないとブヴ ~ び鳴り、メニュー選択び解除されます。 

〇保温中に再度設定キーを押すと、保豆「80」イ ► 保豆「90」 
を変えることびでさます。 

〇保温中に調理タイマーを使ラことびでさます。（設定時 
間は1時間までです。） 


© 保温が終ねつた5上面操作部の ( ram ) キーを巧して通電を停止し、1を押して 
電源を切る。電源ランプが消なします。 


※通電を停止したとさや電源を切つた後でち、トッププレートの温度び約80むけ下になるまで、表示窓の r 高温ま意」 
を点巧し続けます。 


お願い 

•保温中はとさどさかさまぜて焦げつかせないよラにしてください。 


. 

♦調理 タイマーを使用しない場合、約4日分で自動的に通電を停止します。 

参 長時間保温すると食材び焦げつく場合びあります。 

•保温 「80」「90」は温度の目安です。調理物の種類や量、鍋の種類や大をさ、厚さにより実際の温度び異なる場 
合びあります。 






















































中央 ヒーター 


煮込みの使いかた 


※使える鍋は [■» P .12.13) 

◎調理物が沸とうした5煮么みまず。 

◎煮込みできるのはカレー、肉じやび、ポトフなどでず。 
◎煮込みでさる量は約4日〇甚〜80 Og までです。 



煮込みを上手に仕上げるためには… 

鍋の大きさは材料と煮汁を入れて鍋の高さの1/2〜2/3 くらいになる大きさび適しています。 
煮汁の置は材料びかぶるくらい（ひたひた程度）び目安です。 


〇 


上面操作部の ES キーを巧し 

『煮込み』を選ぶ 



巧 nzh 




•イ… 


牛 


g キーを巧すごとに切り換わります。 

上面操作部の設定キーを巧し、煮込み加巧を調節し 
ます。 



ぶわめ 


互ィ^ J か 呵 


標準 


つぶめ 


0 


上面操作部の 

度/が9キー を}甲ず 


ぶ巧 



カレーや 
シチユーなど 
とろみをつけ 
る調理やかな 
い量で調理す 
るときに使い 
ます。 


肉じやび、筑 
前煮、□—ル 
キャベツ、た 
このトマト煮 
などの調理に 
使います。 


ポトフ、おでん 
など汁気のを 
い調理や量び 
多いとさに使 
います。 


〇煮込み加減は目まです。調理状態を見なびら調節して 
<ださい。 




S キーを押した後、約30秒巧に I な獻 キーを押さ 


ないとブヴーが鳴り、メニュー選択び解除されます。 

〇煮込み中に再度設定キーを巧すと、煮么み加減を変える 
ことびでをます。 

〇煮込み中に調理タイマーを使ラことがでさます。（設定 
時間は2時間までです。） 


源「 
助/入 I 


〕を押し 


© 煮込みが終わった5上面操作部の柄/京^キーを押して通電を停止し、需 
て電源を切る。電源ランプが消なしまず。 ， 

※通電を停止したとさや電源を切つた後でを、トッププレートの温度び約801 cLii 下になるまで、表示窓の r 高温ま意」 
を点灯し続けます。 


お願い 

煮込み中はとさどさかさまぜて焦げつかせないようにしてください。 


•調理 タイマーを使用しない場合、約4日分で自動的に通電を停止します。 

•長時間 煮込むと食材び焦げつく場含びあります。 

•調理 物の種類や量、鍋の種類や大ささ、厚さにより煮込み加減び異なる場合びあります。 
•煮込み 中ふさこぼれる場合は、ふたをずらしてください。 


を•ち•中央ヒ—夕—保温の使いかた/中央ヒ—夕—煮込みの使いかた 
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グリル 


調理をずる前に 


調理ずる魚に合わせてメニ ューと 焼をかげんを選んでください〇 X ( U ) 


魚焼を自動調理の目ま 


就 8 まメニユ- 

加熱時間の目ま泪まを薑準にして、大きさや数によって焼きかげんを選んでくださし、。） 

メ Za - 

つけ焼を 

切身-ひもの 

丸焼き 

焼き 

かげん 

弱：中 i 強 

弱 i 中 i 強 

弱！中！強 

※目動調理の焼き减巧 i さは、「つけ焼き」く r 切身•ひもの」く「丸焼き」の順に強くなっています 。 ) 



さんまの一夜干し 

[約り 0 g ]2 巧 
' (約 16 〜 18 分） 

さんまの塩焼を 

虑さ約 28 cm 約 180 g]l 〜 5 尾 
(1 尾:約 16 〜 18 分） 

(5 雇約 23 〜 25 分） 

■1 — 1111 — ■ - 
-—— ん 


調理例 


ぶりのつけ焼き 
(しょうゆ漬け） 
聯100呂] 5切れ 
(約12〜13分） 


はたはた 

[約25到日尾 
(約14〜16分) 


塩さんま(塩蔵品） 

[長さ約 20 cm 約1 80 g ] 1〜5尾 
け尾:約16〜 IS 分） 
巧是約 2(3 〜巧分） 


さわらの西京漬け 
(みそ漬け、かず熟す) 
[約1日0封5切れ 



錠の塩焼き 
[約80封5切れ 
(約14〜15分） 


惭25〜30到5尾 
(約12〜1己分） 

I 


あじの塩焼さ 
齡 130 g 〜180 g ] l 〜5尾 
(1 屋約16〜18分） 

(己尾:約23〜25分） 


焼きとり(たれ焼き） 
[は約 50 g ] 8本 
(約13〜16分） 




さばの切身 
[約80〜100旨] 5切れ 
(約16〜20分） 



いさき 

[約 230 g ]2 尾 
(約20〜2日分） 


ししゃも 

[約 20 g ]5 尾 
(約13〜15分） 


はたはた(生） 

I [約 30 g ]5 尾 
(約15〜20分） 


焼きとり (塩焼去) 

[1 本約50到8乐 
(約15〜18分） 


あじの開を 
[約 100 g ]2 枚 
(約14〜15分） 


顯の塩焼さ 
[約 230 g ] 1尾 
(約18〜19分） 
















































調理ずる魚に合わせてメニューと焼をかばんを選んでください 。 x ( u ) 


魚焼を手動調理の目安 


魚巧きメニ: L - 

力!] 熱 時間の冒安 （目安を基準にして、大きさや数によって焼きかげんを選んでください。） 

メ ニ]- 

手動（自動で焼けないもの） 

焼きかげん 

弱 

ホ ! 

: ザ : 

強^^^ ■ 




さんまのみりん干し 

[約 80 〜 160g] 中 2 枚 

0^6 〜 1 日分） 

調理例 


ルあじのみりん干し 

[1 枚約 1 日〜 40g] ル 9 枚 

0^5 〜 10 分） 

うるめいわし丸干し 

[1 尾 約 10 〜 15 呂] 5 〜 10 尾 
(約 己〜 10 分） 

巧が か 




ジグ か 

いかのつけ焼き 
[1 ぱい約 250 旨にはし、 

(約 1 日〜 16 分） 


魚焼を調理のこつ 


•魚を調理する場合は、尾などの薄い部分び焦げやすいので、焼網の手前側に尾を向けて< ださい。 

♦魚を少量 （1 尾〜2尾）焼く場合は、ヒーターお状により置く位置で焼さ色びつさにくい場合びありま 
すので魚を斜めに置いて < ださい。 

•焼網にサラダ油などを塗っておくと調理物び焼網に付着しにくく、取り出しやすくなります。 

♦こげめのつき具合は魚の種類や大きさ、脂ののり具合、魚の温度、塩のふりかげんによって違います。（塩 
のふる量び多いと焦げ目び強くなります。）お好みにより焼きかげんキーで調節してください。 

•生魚（さんまやあじなど）は、焼き色びつきにくいので、調理する約1〇〜20分前に塩をふっておきます。 

•冷凍してある魚は、よく解凍してから焼いてください。魚の内部び冷たいため、中まで乂び通りに<く焼を 手前側 

不足になったり、温度センサーび正しく働かず焼き過ぎたりします。 

♦厚みのある魚は、そのまま焼くと中まで火び通りにくく、焼さ不足になりますのであに切れ目を入れてください。 

•焼網よりを大さな魚を調理する場合は、半分に切ってください。 

•複数の食品を焼くときは種類、大きさ、厚さをそろえてください。ルさいものや乂の通りやすいものは、焼き過ざになります。 
•塩さんま（生）は、保を（冷蔵）期間び2曰じ(上の場合、切身•ひちのメニューで焼いてください。（皮び乾燥しているの 
で丸焼きメニューで焼くと皮び裂けたり焦げやすくなります。） 

•つけ焼さのたれは、よく落としてください。たれやみそび多くついていると焦げやすくなります。お好みにより焼さ 
かげんキーで調節して < ださい。 



•通電 してしばらくの間、前回の調理でヒーターについた脂び加熱されにおいや煙び出ることびあります。 

•調理 中、材料の脂などび下ヒーターや受皿に落ちると、においや煙び出ることびあります。 

•調理 中はヒーターびついたり消えたりしますび、温度調節しているためで故障ではありません。 

♦調理 直後にグリルドアを引を出すと、煙び前面から出ます。特に脂分の多い魚などを焼いたあとは、30秒程度 
待ってから弓 I き出してください。 

•ヒー ターのクリーニングを途中で終了したとさは、ヒーターについた脂び残るため、次回調理をするとさ、最初 
ににおいや煙び出ることびあります。 

•グリル 調理はメニューに応じて上•下 ヒー ターを自動的に切り換えます。メニューによっては上•下 ヒーターの 通 
電を細かく切り換えるため、 ヒー ターび赤<な!5ない場含びあります。 

参 魚焼さ手動調理やグルメ手動調理は上-下ヒーターの通電を細かく切り換えて両面を焼き上げるため、自動調理 
で調理するとさよりち仕上びりに時間びかかる場合びありまず。 
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グリル 

調理をずる前に（つづさ） 


調理にをねせてメニューと焼をかげんを選んでぐださい。 


《 [] は1巧(本)あたりの重さでず。 
() は調理時間の目をでず。 


グルメ（ピザ•グラタン•ホイル焼を）自動調理の目安 


グルメメニ： I — 



メニユ- 


ピザ 

グラタン 

ホイル焼を 

焼さ 
かげん 

弱 ! 中 

※自動調理の!1； 

強 

b さあ1プ強さ 

弱 

ま、「ピヴ」く 1 

中 

「グラタン」< 

強 

•、 r ホイル焼さ 

弱 

;」の順に強く: 

中 ^ 強 

なつています。 ) 


加熱時間の目安泪きを薑準にして、大きさや数によって焼きかげんを選んでくださし、。） 


綿ピザ 

[1 枚直径約 26 cm 約 300 g ] 1枚 
(約15〜18分） 




冷蔵ピザ 

[1 枚直径約 26 cm 約300 g ] 1枚 
(約13〜16分） 



冷凍グラタン 
※アルミ製のトレイ 

[1 曲約240封2皿 
(約22〜27分） 


調理例 




鶏のハーブ焼き 
[1 枚約 250 g ] l 〜2枚 
鄉22〜24分） 

鶏手羽先のつけ焼さ 
[1 本約60吕] 6〜8ボ 
(約20〜23分） 

ピリ辛ウィング 

[1 本約60封6〜8本 
(約22〜24分） 

錠のホイル焼を 
[1 個約15日卽〜2個 
(約20〜22分） 



手作りピザ ! 

[1 枚直径約 26 cm 約300 g ] 1枚 i 
(約1日〜19分） 






□ー スト ビーフ 

[1 本約30日副1本 
(約16〜20分） 


ラムチョップ 

[1 本約80吕] 3〜4本 
(約20〜23分） 


焼さ豚 
[1 本約 150 g ]1 本 
植径3〜 4 cm ) 
(約20〜22分） 


换 




グルメ手動調理の目を 



加熱時間の目安（目安を基華にして、大きさや数によって巧きかげんを選んでくださし、。） 


手動（自動で焼けないもの） 


焼きかげん 


弱 


中 


強 


調理例 


焼きいも 

[1 本約 200 g ]3 〜4本 
(直径 3 cm ]； (下のちの） 
(約25〜29分） 


か。.、焼きなず 
^^^^♦[1個約60封4個 
* 0^18〜22分） 

焼きピーマン(パプリカ） 
[1 價約150〜180吕] 2個 
(約12〜18分） 



さつま揚げ 
[1 权約8日封1〜3巧 
(約6〜10分） 


厚揚げ 
[1 枚約 160 g ] l 〜2; 
(約8〜14分） 


瞬 










































グルメ調理のこつ 


♦冷凍食品を調理するとさは、解凍せずにを凍のまま調理してください。 

♦冷凍ピヴや冷蔵ピヴを調理するときは、包装をはずしてからアルミホイルをピヴのまわりに 
そって巧り a げて < ださい。 

♦冷凍グラタンを調理するとさは、包装をはずしてからアルミケース皿のまま入れてください。 

(電子レンジ用のプラスチック容器の冷凍グラタンは、焼くことびでさません。） 

参調理するとさの置さ方は、下図のよラにしてください。 

参焼き豚などの中まで乂をとおすメニュ~は、食材の厚さを下にしてください。 


ピヴの場合 


グラタン1個の場を グラタン2個の場合 



巧 





ホイル焼さ1個の場合 



手前側 


手前側 


手前側 


手前側 


手前側 


A 注意 


• グリル使用時は必ず換気扇を使用してください。（調理 
中、吸•排気カバーから煙び出ます。） 

• グリルドアの開閉は、グリルドアのとっての中央を持っ 
て行ってください。 

※それ];!外ではグリルドアの開閉びでさない場合びあり 
ふ 9 〇 

• 受皿に水を入れないでください。（受皿に水を入れると 
庫巧の温度び上がらず自動調理びうまくでさないこと 
びあ0ます。） 

•受皿にアルミホイル•クッキングシート•オーブンシート- 
グリル石などを入れて使用しないでください。 

(油び過熱され、燃えることびあります） 

• 焼網に材料をのせるとさは、焼網からはみ出さないよ 
ラにしてください。（材料びヒーターにつくと発乂する 
恐れびあります。） 

•魚の脂や他の食品かすびついたまま調理をすると、前 
の食品のにおいびつ<ことびあります。焼網と受皿の 
巧れをされいにしてから調理してください。 

(お手入れ (^ P .36 ]) 

•連続してご使用になる場合は、毎回焼網と受皿の巧れ 
をされいにし、グリル庫内の温度を下げてから調理し 
てください。グリル庫巧の温度び高いまま調理すると、 
センサーび正し<働かず早めに調理び終了したり、調 
理時間び長くなったりします。 

(高温のためやけどにミ主意する。） 


• 自動調理の途中でグリルドアを開けないでください。 
上手に調理でをません。 

•長時間グリルを使用すると、グリルドアのとっての下側 
び熱 < なるのでご注意 < ださい。 

•調理中、グリルドアび < をったり、周りに露びついた 
りすることびあります。周りについた露はふさんでふさ 
とって < ださい。 

•グリルドアはゆっくり開閉してください。 

※調理物び焼網から落ちる場合びあります。 

•ガラス容器や陶器容器は、焼網からすべり落ちたり焼 
網の傷つさの原因となるため使用しないで < ださい。 

•調理中や調理後は、グリルドア、焼網、受皿等び高温 
となっていますのでを意してください。 

• ドア周辺から煙や水蒸気び漏れる場合があります。 

•調理中、吸•排気カバーの上に鍋などを置いて吸•排気口 
をふさぐと、グリルドアから煙び漏れたり、グリルド 
アの周囲や下側に露びついたりします。 


韻" 

M グリル調理をする前に 
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グ u ル 


グリルの使いかた 

<共通> 

〇 受皿•焼網をセットし、本体に組み込む。 

• グリルに受の•焼網をセットし、材料をのせます。 

• グリルドアは確実に閉めてください。(- > p . io 1 

0 



を入れる。 


電源 f 
巧/入 [ _ 

電源スイツチをブヴ~び鳴るまで巧してください。 
電源ランプび点灯します。 


0 パネル操作部を開ける。 





自動調理のしかた 



《「丸焼き」メニユーをセツトずる場合。（調理タイマーは使用でをません。） 


〇 


パネル操作部のにュ-キーを巧し 

『丸焼き』を選ぶ 



々巧き*脚巧 S 0 •つけなき•ま g I 
こビザ * グラタン•が厳 gpi ) 



' ~ I ►画►画 

い^^!ィ 〇^ィ 

むキーを巧すごとに切り換わります。 
※前回使用したメニユーから始まります。 

※焼さかげんは「中」から始まります。 


〇 ブラタン 


焼をかげんを選ぶとさは 


〇とと)キーを巧ずと焼きかげんが切り換わりまず。 

fiPMii upv 

^か胃か® 

r?i 一 — 



※メニューおよび焼さかばん選択後、約3分仪內に 
を巧さないとブヴーが鳴り自動的に解除されます。 


キー 


※調理中は、メニユーおよび焼きかげんの変更はできません。 



キーを巧ず 


っか R さ•田 S •ひを0 ♦つけなさ♦寺# 
•ピヴ•クラタン♦ホ訂 MS .』 



01 aywj キーを巧し、調理がスタートしまず。 

0タイマー表示部が,-_，と表示され、途中か5調理の残 
り時間を表示しまず。 

•調理中、調理後にグリル用のファンび回転します。 

• 途中で調理を終了したい場合は、キーを巧してください。 
• 途中で調理を終了させた場合は、手動調理で加熱してく 
ださい。 (-> P .30 


0 


メ □ディーが鳴った5 

調理物を取り出す 


メニ:!- 齒 r 脱 


•か R さ♦田身•ひをの♦つけなさ•ま ■ 
•ビザ•グラタン•ホが{泛 (aaH 


晴十 


屈 


〇調理物を入れたままにしておくとクリーニングや余熱 
で焦げ過ぎることびあります。 

〇調理び終了ずると自動的にヒーターのクリーニング 

表示）を巧いまず。（ヒーターを加熱して付着し 
た油分を焼ささりまず。約已分間） 

• ヒーターのクリーニングを途中で終了したい場合は、 

: 三竺;キーを押してください。 

〇ゾ（ネル操作部を収納しまず。 


※焼さび足りないとさは、追加焼さで様子をみなびら、 
さらに焼し)てくださし、。 f -> p .32 j 
※ヒーターのクリーニングの終了後に追加焼さをした 
い場合は、手動調理で焼いてください。 


〇 ヒーターのクリーニングが終わった！5 


電源 I 
切/入 I 


〕を巧して電源を切る。電源ランプが消なしまず C 


グリル庫內の温度が高い場合は、調理時間が長くなることがありまず。 




























































手動調理のしかた 


〇 


パネル操作部のだ]-キーを押し 

『手動』を選ぶ 


な-議き 




ィ ィ づ 

心-キーを巧すごとに切り換わります。 
※前回使用したメニューから始まります。 

※焼さかげんは「強」から始まります。 


焼きかげんを選ぶときは 


O h I ►] キーを巧すと焼きかげんが切り換わりまず。 

1ク 




「弱 J 「中」 r 掛 

日 40 W 相当960 W 相当1200 W 巧当 


※手動選択後、約3分 lil 巧に 0 キーを押さないとブヴーび 
鳴り目動的に解除されます。 

※調理中は、メニューの変更はでさません。 



© 


調理が終わった5、グリルを「切」にし、 

調理物を取り出ず 


の/攻卜 

n 


巧き • B ホひが!）♦つけなさ♦ま ■ 一， 
•ピザ•グラタン•ホの filH 心 L 



0| ww | キーを押し、調理がスタートしまず。 
〇調理中に 


I ► キーで乂力を調節でさまず。 


※調理タイマーをご使用になるとさは、調理スタート後 
設定します。 

•調理中、調理後にフアンび回転しまず。 


〇調理物を入れたままにしておくとクリーニングやを熱 
で焦げ過ざることがありまず。 

〇調理が終了ずると自動のにヒーターのクリーニング 
表示）を巧いまず。（約日分間） 

• ヒーターのクリーニングを途中で終了したい場合は、 

: H キーを巧してください。 

〇ノた?、ル操作部を収納しまず。 

※グ U ルを r 切」にし忘れた場合は切り忘れ防止自動停止 
機能び働さ、通電開始から約30分後に自動的にヒーター 
のクリーニングを巧い、通電を停止します。 


〇 ヒーターのクリーニングが終わった5雪深 I 怡押して電源を切る。電源ランプが消なします。 


調理タイマーの使いかた（例:對裤 f 黯に 1 。分の調理タィマ-を 


◎ 1分〜最大29分まで1分単位で設定できます。※調理中に設定しまず。 


①通電中に©タイマーキー 
を押ずとタイマー表示が 
数字で点灯しまず。 

み (®) 


る 設定キーを押して好みの 
時間に設定しまず。 



③ 時間を合わせた後、約3抄 
間経過後にブザーび鳴り、 
「•」び点滅し調理タイマー 
がスタートします。 




④調理タイマーが終了ずると 
メ □ディーが鳴り、タイマー 
表示部にび点打し、自動 
のにヒーターのク U — ニング 
を巧いま1 



• 途中で調理タイマーを中止するときは、もう一度©タイマーキーを押してください。 

•設定した時間を変更したい場合は、調理タイマーを中止し、再度設定してください。 

※切り忘れ防止自動停止機能(約30分）を優先しますので、通電途中でのセットでは、最大時間び短くなります。 


U グリルグ U ルの使いかた 
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グリル 

グリルの使いかた（つづさ) 

追加焼きのしかた 


〇 自動調理終了後、ヒーターのクリーニング中に 

創]能 キーを巧ず 



※タイマー時間は3分から始まります。 
※最大29分まで1分単位で設定でさます。 
※手動調理では*®キーを受けつけません。 


- ® タイマー時間を変更したいときはみ 

〇ド 77] キーを巧して時間を変更しまず。 


※追加焼さ選択後、約3分 1 U 巧に と キーを巧さないとブ 
ヴーび鳴り自動的に解除されます。 




0 


切/欢卜 


キーを 押ず 



twpj 

n 


•が賠•制抑の Of 推き•季 ■ - パ]巧巧 2 AI 
•ピザ•グラタン•が腸 SUB ;^§ツち， • 


0^1キーを巧し、調理びスタートしまず。 

•調理中、調理後にグリル用のファンび回転します。 



メ □ディーが鳴った5、 

調理物を取り出ず 


切/知卜 



♦ A 巧き♦拓身•ひもの♦つけなき•ま B 
•ピザ•クラタン♦が; U 8 S sna 


员中巧 


〇調理物を入れたままにしておくとクリーニングやを熱 
で焦げ過ざることびありまず。 

〇調理が終了ずると自動的にヒーターのクリーニング 
表示）を行いまず。（約日分間） 

• ヒーターのクリーニングを途中で終了したい場合は、 
キーを押して < ださい。 

〇ノ ネル操作部を収納しまず。 


※さらに焼さび足りないとさは、をラー度追如焼さで 
様子をみなびら焼いて < ださい。 


32 〇 ヒーターのクリーニングが終わった Sg r ] を巧して電源を切る。電源ランプが消!):：[しまず。 




































チャイルド□ックの使いかた 


_ 


チャイルド□ックの設定 


◎チャイルドロックは、おモさまなどの誤操作を防止する機能でず。チャイルド□ックを設定すると 
全てのヒーターおよびグリルの通電がでをなくなります。 


〇 


逗源 

の/入 


を入れる。 


0 


チヤイがを3秒間巧し、 

ロックランプを点なさせる 


「電源」スイッチをブヴーび鳴る 
まで巧して < ださい。 

電源ランプび点灯します。 




巧巧 

巧/入 


(§) 


• チヤイルド□ックの設逊ま、各ヒーターお か W 
よびグリルの設定中や通電中はでをま T 

せん。 麻 


チャイルドロックは、電気を切っても(またはプラグを巧いても)記憶していまず。 


チャイルド□ックの解除 


〇 


電源 

巧/入 


を入れる。 


• 「電源」スイッチをブヴーび鳴る 
まで巧して < ださい。 

•電源ランプび点打します。 




巧巧 
の/入 


好 


0 


チャイルド を3秒間巧し、 

□ツクランプを消'なさせる 


1チヤイルド□ックの解除は、各ヒーターお か W 
よびグリルの設定中や通電中はでさま 
せん。 


( 1 ^ 


田 


グリルグリルの使いかた/チヤイルド □ツク の使いかた 
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お手入れ 


ご使用のたびにお手入れしてください。 

トツププレート、プレートワク、操作部は巧れを放置したり、ミちれたまま使ラとこびりついてとれにくくなります。 


A ま意 

必ず電源を切り、本体が十分に冷えたことを確かめてか5巧ってくださし、。 


〇ベンジン、シンナー、みびさ粉は使用しないでください。 
〇吸 • 排気カノて一に水び入らないよう、ごま意ください。 


吸•排気 カバー 



@ ク 、リル 


0 前面表示部-パネル操作部 


天ぷ5鍋(付属品) 


1薄めた台所用洗剤（中性）とお湯で洗う。 

•たねしやみびさ粉（クレンヴー）は使巧しないで 
<ださい。 

2鍋底や外側の異物やミちれをとる。 

•巧れびこびりついたまま使5と、油温を正しく 
コント□—ルできないことびあります。またトツ 
ププレートび巧れます。 

3 洗い終わった!5水気を 

切り、乾いた S 巧側に 

輕く食用油をめる。 

•洗ったままにしておくとさびる場合びあります。 

※天ぷら鍋に同栖の説明書をよ < 読んでご使用く 
ださい。 

•鍋底びそってさたり、変おした場合は使用しな 
いでください。お買い上げの販売店でお買い求 
めください。 身 P .8 1 


〇 吸•排気カバ— 

■本体か!5吸•排気カバーを外し、薄めた台所 
用洗剤（中性）とスポンジで洗う。 

〇たねしやみびさ粉は使わないでください。 

〇お手入れ後は、水気をふをとり必ず本体にセットし 
て < ださい。 

〇巧れて目詰まりしたまま使うと、通電を停止したり、 
グリル使用中にグリルドアから煙びちれたりする場 
合びあります。 

0 前面表示部•パネル操作部， 
上面操作部•表示窓 

■やわ5かい巧でふく。 

〇巧れびひどいときは台所用洗剤仲性）を布に直接つ 
けてふきとり、もう一度絞ったふきん、乾いたふきん 
の順でふをとってください。 

0水にめらさないでください。故障の原因になります。 
































トッププレート 



■絞ったふきんでよくふきとり、そのを乾いたふをんで 
か5ぶさずる。 

〇煮こぼれなどは、そのままにしておくとこびりついて取れなくな 
ります。ご使用のたび、こまめにお手入れしてください。 

故障の原因になります。 

■ミちれがひどいときは台所用洗剤（中性）を和こ直接つけ 
てふきとり、もう一度絞ったふきん、乾いたふきんの 
順でふきとる。 

※酸性•アルカリ性の強い洗剤（漂白剤、住宅用合成洗剤など）は 
使ねないでください。（トッププレート.プレートワクの変色の 
原因になります。） 

〇落ちにくい巧れは、冷えてからトッププレート専用クリーナーや 
クリームクレンプーなどを丸めたラップにつけてこすりとる。 

《ドライバーなど先の銳いちのや目の粗いみびさ粉は、トップフレ-卜を傷つけるので使わないでください。 




煮こぼれがこびりついてしまったときは 


•市贩のセラ三ツク用スクレーバー等で煮こぼれの 
部分だけを軽く削り落とし、その後よくふさとる。 



別売品 


トッププレート専用クリーナー 


•トツプフレートの巧れをおとし、光ミ尺をだし、ふ 
さこぼれによる巧れや焦げつさを抑えます。 

品名：トツフプレート用ク U —ナ 
型式： IH - C 1 

※お買い上げの販売店にご相談ください 




〇 プいトワク (ステンレス製） 


■絞つたふきんでよくふきとり、その後乾いたふきんでか5ぶきする。 

■こびりついた巧れはクリームクレンザーなど少量を丸めたラップにつけてこずりとる。 

〇ステンレスの筋（横方向）にそつてこすってください。縦方向にこすると傷つくことびあります。 


お願し、 

しようゆなどの調が料をこぼした5ずぐにふ 
き取ってください。 

放置すると巧れあとが残ることびあります。 

暇-排気カノて一の下の油巧れもこまめにお手 
入れしてください。 



お手入れ 




35 
























お手入れ （つづを) 


0 グリル 


グリルドア•受皿の取りがしかた、取り付けかた 


◎取りかしかた 


◎取0付けかた 



①とってを両手でしっかり 
持ちゆっくり止まるまで 
引さ出ず。 

ぶ受迎巧の油等がこぼれない 
よラま意してください。 



②焼網と受皿を外ず。 

焼網 


受虹 


③とつての下側に手を回し、グリルドアバネを軽 
く引さ下げる。 


グリル 



ドアバネ 


※グリルドアバネを押さえずに無理にがすとグリルドア 
び破損したり、変形することびあります。 


①左ち2ケのツメを 
グリルドアの角穴 
部に斜め下より差 
し込む。 


グリルドア 


⑤グリルドアを手でささえ、 
図のようにはめ込む。 

※カチッと音びしてグリル 
ドアび固定されます。 


③受皿と焼網をのせる。 

〇焼網は支え部をグリルの手前にしてのせてくだごい。 
※のせる向さを逆にすると、本体に取り付けられません。 






④グリルドアを本体側に倒ず 
ようにし、左ち2ケのツメ 
を外ず。 

グリルドア 


レール 


④グリルドアはフ□ント 
グリルに密着ずるまで 
押ず。 



脂や汁びたまっている受皿の取り外しかた 


①脂や；十がたまっている受皿の両側をしっかり ③受皿の脂や汁がこぼれないようにゆっくり持 

持ち、ゆっくりこぼれないように90度に回乾 ち上げて外してください。 

させまず。 








































グリルドアのお手入れ 


■薄めた台所用洗剤（中性）とスポンジで洗う。 

〇たわし.みびさ粉は使用しないでくだごい。（表面を傷つけます。） 

〇グリルドアは、食器洗い乾燥機や食器乾燥機には入れないでください。 
(樹脂部び変おします。） 



受皿-焼網のお手入れ 


■薄めた台所用洗剤（中性）とスポンジで就う。 

※受皿*焼網のフッ素加工を傷めないで<ださい。 

〇金属製のたねし-スポンジのナイ□ン面でこすらないでください。 

フッ素コートに傷び付いたりはびれたりすることびあります。 

また受皿の裏面を傷つけます。 

〇ご使用の度にお手入れして < ださい。 

巧れびこびりつくと調理物び取りにくくなることがあります。 

〇受皿•焼網は消耗品です。フッ素加工びいたんだ場合は、お買い上げの 
販売店でお買い求めください。 (~ p .^ 


グリル庫內のお手入れ 



焼網 


受皿 




■グリルクリーニングをご使用ください。グリル庫巧の油巧れを乾燥させ、においを軽減ずるこ 
とがでさまず。 


■途中で終了ずる場合は、 




キーを巧して < ださい。 


•受皿と烧網はセットしないでください。 

受皿と焼網のフッ素加工び傷みます。 

参洗って水気をふさとったグリルドアをセットし、鐵キー 
を押した後、キーを巧してくださし、（グリル庫巧を高 
めの温度で自動〕ント□ー ルします。） 

※約10分で自動的に終了し、通電を停止します。 

※においを輕減しますび、巧れを除去することはでをません。 
※グリル庫のに落ちた食品カスなどは、手袋をするなどし 
てグリル庫内が冷えてから取り除いてください。（グリル 
庫巧には金属部び数多くあり十分を意してくだごし、。） 



※クリーニング中はグリル庫内の油を焼さ切るため煙が 
出る場合びあります。必ず換気扇を使用してください。 


お手入れ 
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知つておいていただをたいこと 


鍋底の直径びルさかつ 
たり、鍋底びそってい 
る鍋は火力び弱くなる 
ことびあります。 


◊ホー□—製やステンレス製の鑽については銷底の直径びを.ちヒ—夕—の 
場合は12〜 26 cm のもの、中央ヒーターの場台ま12〜 20 cm のもので、 
鑽底の反りび 3 mml ； (下のをのをご使用ください。 


±鍋やガラス鍋、直火 
用魚焼さ器は使わない。 


◊ riH で使える」と表示している±鑽やガラス錯、直乂用魚焼き器などでち、 
お状によつては本製品び故障したり、錯び割れた0する場合びあります 
ので使わないでください。 


自動炊飯や保温動作中 
に鍋をおろしてち表示 
窓に r 鍋確認」と表示さ 
れない場合びあります。 


◊自動炊飯や保温は乂力を自動的に謂節します。乂力び0 (ゼ □) W になって 
いるとさに鷄をおろしてち「錯確認」を表示しません。自動炊飯を途中で 
中止する場台や保温を終了する場合は、上面操作部の切/スタートキーを 
巧して通電を停止して < ださい。 


故障かなと思ったら r 修理を依頼される前に;夕の点 

をもラー度お調べください。 



通電しない。 ◎専用回路のブレーカーが切れていませんわ、。 

► ブレーカーを入れてください。 

◎電源が切れていませんか。（電源ランプが消えている。） 

►霄源を入れて < ださい。 

• 電源スイッチをブヴーび鳴るまで巧してください。 

• 電源ランプび点灯します。 

《ヒーターを約45分通電しないと待機時消費霉カオフ機能び働さ、自 
動のに電源を切ります。 

◎チャイルド □ ックが設定されていませんか。 

►チャイルド□ックを解除してくださし、。 み 














炒めちのなどを行うと 
左•ち-中央ヒーター 
の火力び弱くなる。 


ご 


◎妙めものなどを行うと、鍋底温度が上がり、自動的に乂力をコン 
卜□ールずる場合がありまず。温度が下がると自動的に乂力が 
強くなるので、そのままご使用ください。 


使用途中に ヒーターの 
通電が停止した。 

(切り忘れ防止自動停 
止機能） 


◎切り忘れ防止自動停止機能が働いていまず。 

各ヒーターに一定時間経過すると自動的に通霉を停止する、切りちれ防 
止自動停止機能び設けられています。 

• 左•ち•中央ヒーターは操作後約45分 
• グリル（手動調理）は約30分 

切りちれ防止自動停止機能び働いた時はフヴーでお知らせします。 

再度、通輩を開始して<ださい。 


液晶表示の火力 y (—び 
交互に点なし、約30秒 
後に消なした。 

(小物検知自動停止機旨良 
鍋無し自動停止機能） 


◎銷をヒーターの中央に置いていまずか。 

◎使えない鍋を置いていませんか。 (今 P •に ) 
► 使える銷を置いて < ださい。 



♦ 



約30秒後 


ブヴーび鳴0、液晶表示び消え、通霉を停止します。 

※図は乂力 r 7 J で使用した場を。 

※付属の天ぷら銷で確認してち同じ場合はお買い上げの販売店にご連絡く 
ださい。 


知つておいていただをたいこと/故障かなと思つた5 
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故障かなと思った 5 (つづさ) 



使用途中に停電になっ 
た。 


左•ち•中央 ヒーターで 
の調理に時間びかかる。 
調理のでさあびりび遅 
い。 


電源を切ってち 
音びする。 


左•ち•中央 ヒーター 使 
用中に鍋から音びする。 



◎通電中のヒーターは停止し、タイマーも取り消されます。 


◎電源を入れ、もう一度操作を初めか!5巧ってくださし、。 
• 電源スイツチをブヴ"■び鳴るまで押してください。 

• 電源ランプび点巧します。 


◎鍋底に異物が付着していたり、トッププレートがミちれていませ 
んか。 

► 錯やトッフフレートのお手入れをしてご使用ください。 

◎使える鍋を使用していまずか。 み P .12 J 
► 使える銷を使用してください。 


◎本が内部の冷却のために、ファンび最大2分間回ることがあり 
まず。異常ではありません。 

自動的にファンは止まります。 


◎鍋底が薄い鍋や多層鍋、ホー□一の密着が良くない鉄ホー□一な 
ど鍋の種類によっては音（ジー音、カチカチ音）や共鳴音（キーン 
音、キューン音）が発生ずることがありまず。また鍋のとってに振 
動を感じることがありまず。これは磁力線により錦自体が振動ず 
るためで、異常ではありません。 

• 銷の位置をずらしたり、置さ直したりすると音び止まることびあります。 
•左•ち•中央ヒーターを同時に使用した場合、绍の種類によっては調理 
中に共鳴音 r キーン」や r キューン」という音びしますび、これも磁力線 
により錯び振動するためで異常ではあ0ません。 












表术窓の液晶び黒ぐ 
なった0 


◎表示窓の上に熱い鍋などを置< と液晶が黒くなることびありま 
ずが、しば5く放置ずるともとにもどります。 

※表示窓の上に熱し、鍋などを置かないでください。 


液晶表示に 「 M 」 が表示 
されたままでヒーター 
に通電しない。 


◎パネル操作35のグリルの切/スタートキーとタイマーキーを同 
時に3砂な上巧してください。 

• ブザーが鳴り 「 M 」 が消'灯しまず。 


グリルの排気カバーか ◎調理時に吸*排気カバーか目出る水蒸気などが壁面につき水滴 
に出た水鼓気が壁面に になることがありまずので、ふきんなどでふきとつてください。 

結露ずることびある。 


グリル調理中、庫内で 
瞬間的に炎びでたり、 
吸-排気カバーか!5煙 
が出る。 


◎魚の脂などがヒーターの上に直接落ちると、瞬間的に炎や煙が 
出ることがありまず。異常ではありません。 

◎魚の脂などが受皿に落ちると、瞬間的に煙が出ることがありま 
ず。異常ではありません。 


◎調理を始めてしば S くの間、前回の調理でヒーターについた脂 
が加熱されて、においや煙が出ることびありまず。異常ではあ 
りません。 •ぇ 


グリル調理終了後、夕 ◎調理終了後、ヒーターのクリーニングのため、下ヒーターと觸 

イマ ー 表示部に。表 媒加熱用ヒーター、フアンが通電します。（約曰分間） 

示び出て、吸-排気力 
バーから熱風び出る。 













故障かなと思った 5 (つづさ) 

自動炊飯について 



炊き上びつたごはんび ◎米の量、水の量をまちがっていませんか。 

かたすざる/おび残る。 ►正しくはかつてくださし、。 这 


◎巧く前に米を浸していまずか。 

►通常30分 LU 上、冬場は1時間！; Lh 浸してくださし、。 

◎お湯を使用していませんか。 

►お湯を使用するとおび残ります。 


炊き上びつたごはんび ◎洗米後によく水を切っていまずか。充分に水を切5ないと I 炊飯 

やわらかい。 時の水量がをくなりまず。 

° ►米を研いだあとは、ヴルに上げて充分に水切りをしてください。 

◎巧飯後にふたをしたままおいていませんか。湯気び露となって 
落ち、ごはんがベちゃつきまず。 

►通電び終了したら、すぐにふたを開け、全体をほぐして余分な水分を 
逃びしてください。 

►ふたをしておくとさは、乾いたふさんをかけてか5ふたをしてください。 


ごはんび ◎:饮飯に適さない鍋を使うと、ごはんが焦げついたり、こびり付 

佳、げるこびり付く きやすくなりまず。（うず手の鍋、ホー□—鍋など） 

- ► 必ず 白 日閒! i 冨 ® 剛閒！マーク付きで底の厚さ1 .SmmliLh の銷を 

お使いください。 (今 P . l 。 

◎無洗米は、焦げやすくなりまず。 

►残り10分でヒーターを切り、銷をヒーターからがして蒸らしてください。 
• こびり付<場合は、めれたふさんの上に置いて蒸らすと抑えられます。 


ごはんが； ◎設定をまちがえていませんか。 

炊けていない。 ►炊飯キーを使い、米の量に合わせてカップ数を正しく合わせてください。 


自動炊飯のカツプ数を ◎日分(内であれば、切/スタートキーで一度通電を停止し、再操作 

まちびえた。 でさまず。 

◎日分 L ソ上たつと、自動ではげけません。 

► 乂力調節して炊いて < ださい。 

沸とうまで乂力 「4」 、 蒸気び出たら乂力 n 」 （約 15 分） 

ヒーターを切って蒸らす。 













表示窓の液晶表示に次の表示びでたとさ 


表示とお巧6せ内容 

臓するところ . 

■ 

' 直しかた ^ 

L _ d 


に！ ••匹ん •] に SU 


を•ち•や巧ヒーター使用時、液晶表 
示びホく点打ずる。 


•空ださになっています。 

•がめちのの調理を巧うと表示す 
る場合びあります。 


► •銷に調理物を入れて < ださい。 
•乂力を下げてご使用 < ださい 


に间に巧 

揚げちの温度コントロールを使用し 
た5、を•ちヒーターの液晶表示が 
赤く点なずる。 


•専用の天ぷら銷の底に 2 mm 似上 
のそ0びあったり変形しています。 
•専用の天ぷら錫の底やトツフフレー 
卜に異物や巧れび付着している。 


♦そりや変形びある場合は新しい錫 
をご購入ください。 {- > 9 . 8 1 
•異物や巧れの場合はお手入れを 
してご使用 < ださい。 


际间も巧 to な] 

を•ち•中央ヒーター使用時、液晶表 
示がホく点そ了ずる。 


•吸 • 排気カバーにほこりびたまつ 
ています。 

•吸•排気カノて一びふさびれています。 



参ほこりをふさとって < ださい。 
h P .34 ) 

•ふさびないで < ださい。 


固巧 II !が巧区が1| 

を•ち•中央ヒ-夕—使用時、;端表胃胃^ 
示が赤く点巧ずる。 



•銷の種類を確認してください。 

0»P.12j 



液晶表示びホく点打ずる。 


•電源電压び異常に高い場合や低 
し、与口。 



•お買い上げの販売店にご連絡< 
ださい。 


表示が出たときは ••• 

① ETH 、〇]、 [ HJS ] 、匠巧]の表示び出たときは左ヒーターの切/スタートキーを巧す。 

③ |〔 S り 、 に巧 I 、 I 卜!巧 I 、 |卜!巧 I の表か出たときはちヒーターの切/スタートキーを押す。 

③ に5 ?! 、 I 卜!巧 I 、 |!ィ5可 の表术か出たときは中タヒーターの切/スタートキーを巧す。 

※①、③、③の操作をすると表示び消えます。再度通電を巧い、同じ表示び出たら、お買い上げの販売店または工事店にご連絡 
<ださい。 


パネル操作部の表示窓に次の表示がでたとさ 


表示とお巧15せ内容 巧認ずるところ ■ 直しかた 


mBam 墨したまま連続して魚を焼い 

bDbEIbh た場合。 

L •いつたん通霉を切り、グリル庫巧 
m の温度を下げてから、次の調理物 
r を入れる。 

困 

•電源電圧び異常に高い場合や低 
い場合。 

L •お買い上げの販売店にご連絡く 
W ださぃ。 


表示が出たとさは ••• 

の■、■、国の表示び出たときはグリルの切/スタートキーを巧す。 
※①の操作をすると表示び消えます。再度通電を行い、同じ表示び出た 
ら、お買い上げの販売店または工事店にご連絡ください。 


※表示窓や/ ^0ネル操作部の液晶表 
示に上記1ソがの表示がでたとき 
は、お買い上げの販売店または 
工事店にご連緒ください。 
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•鶏の唐揚げ 
け P .50 1 



強のホイル焼さ 
良 P .55 J 


を•ち•中央ヒーターの調理例 


スパゲティ（ミートソース） . 45 

ポークカレ. . 45 

茶わんむし . 46 

しゅつまい . 46 

ビー フス テー キ . 47 

オムレツ . 47 

空芯菜とにんにくのげめもの . 48 

五目チャーハン . 48 

あさりごはん ... 

ピース ごはん . 49 

揚げもの調理例 

大。 . 50 

鶏の唐揚げ . 50 

揚げもののコツ . 日 1 

グリル 魚 焼を自動調理 例 

さんまの塩焼を . 52 

結の塩焼を . 52 

焼さとり . 52 

ぶりのつけ焼き . 52 

グリル魚焼さ手動調理例 

さんまのみりん干し . 53 

いかのみそ漬け焼さ . 53 

ひものいろいろ . 53 

グリルグルメ自動調理例 

手作りかんたんピザ . 54 

鶏の ハーブ 焼き . 5^ 

鶏手羽先のつけ焼き . 54 

ピリ辛ウィング . 5^ 

錠のホイル焼き . 

ローストビーフ . 55 

グリルグルメ手動讚置剧 

焼さなず . 55 

焼きいも（焼さじゃびいも） . 55 

表紙のメニュー 

たこのトマト煮 . 56 

ホットサラダ . 56 

パエリア . 57 

ジュリエンヌ•コンソメスープ . 57 


標準計量カップ-スプーンでの食品の質量表（単位 g ) 


計量 

ルさじ 

大さじ 

カツフ 

計量 

ルさじ 

大さじ 

カツフ 

食品名 

(已 mL ) 

(巧 mL ) 

(20 日 mL ) 

食品名 

(5 mL ) 

(15 mL ) 

に OOmL ) 

水.酒.牛乳 

5 

15 

200 

トマトケチヤツフ 

5 

巧 

230 

しよラゆ*みりん*みそ 

6 

18 

230 

油-バター.ラード 

4 

12 

180 

食塩 

6 

18 

240 

片栗粉*砂糖(上白糖） 

3 

9 

130 

ル麦粉（薄力粉-強力粉） 

3 

9 

110 

1だし汁 

5 

15 

200 


この取扱説明書で使巧している計量カップ.スフ_ンでの食品の質璧は表のとおりです。 ( lmL = lcc ) 


この取扱説明雲に掲載されてしぶ料理例の乂力および時間などは目ミです。 

くを)' ii し"'〉錦の種類-お状•巧質、また巧料の量により、乂力等び異なってさますので、料理の進み具合に応じて、 
乂力や時間を調節してください。 

































































左•ち•中巧ヒーターの調理例 


〇乂力は目安です。乂力は鍋の種類•お状 • 材質や調理物の量などで異なる場合びあります。様子をみて調節してください。 


广 起^^^^^ 

スパゲティ 

(ミートソース） 



材料に人分) 


スパゲティ . 20 Og 

墙 . 大さじ2 


牛ひき肉 .150 g 

トマトソース . 乂あ(約150が 

オリーブ巧 . 大さじ1弱 


にんに < (薄切り） . 1片 

赤ワインまたはスープ"大さじ2 


〇 


塩 . 小さじ乂 

砂糖 . ルさじ乂 


一こしょう . 少々 

パセリ . か々 


作りかた 

①銷をヒーターの中央にのせ、オリーブ 
油を入れてから乂力を[中义^にする。 

②①ににんにくを入れ、香りび出るま 
でげめたら牛 ひを 肉を加えて炒め、 
トマト ソースを 加え©でな付けし、 
煮立ったら f 弱乂 i 〜 r 中乂； にして 
8〜10分煮つめる。 

③ 大きめの鍋にたっぷりの水 （3 〜 4 L ) 
を、 '強乂 J 〜 A イパワ ー J で沸とラ 
させ、塩（水量に巧して1%び目安） 
を加える。 

④ スパゲティを入れ、とさどきかき 
混ぜなびらふきこぼれないように^ 
义 J 〜 r 中义 J でゆでる。指でつまん 
でちざってみて、おび少し残ってい 
る < らいまでゆでる。 

⑥ゆで上びつたら手早くざるに上げ、水 
気をきって器に盛り、◎をかけパセ 
リを散らす。 



☆スノだ f ティは、シコシコした題ざ 
わりが大切。 

☆たっぷりの湯を使い、ゆで上げ時 
間を守ることか> ボイントです。 
☆トマトソ ースをベースに しで、 
お巧みの具を使います。 

☆乂力の調節は、鍋や水涅により異 
なります。調理のが況に合わせで 
調節しで < ださい。 


C 


メニュー 

沸とうまで 

义力調節の目安 

めん類 

(うどん、そば、そうめん） 

ノ、イパワー 

r 中义 J …めんを入れてゆでる 

2〜10分(めんにより調節） 

葉菜 

.ノ、イパワー， 

強义 J …羣か5入れる 

2〜3分 

ゆで豚(4。。呂） 

ノ、イノの一 

弱义 1 

30〜40分 

根菓 

禮义 j 術翔ま水から入れる) 

中乂 ••やね b かくなるまでゆでる 




ポークカレー 



巧^斗（ 4 人分） 

膊肉に cm 角切り）•-… 

塩、こしょう . 

にんじん(乳切り）… 
玉ねぎ(くしお切り)" 
じゃがいも(乱切り) 

カレールー . 

水 . 

サラダ油 . 


. 2509 

. を少々 

. 中1本 

. 中2個 

. 中2個 

1箱(約に〇9) 
600〜800 mL 
…••…大さじ2 



☆じゃがいをは煮くすれしやすいので、大きめの乱のりにするか、途中から如えるよ 
ラにするとよいでしよラ。 

☆巧や野菜を妙めるときじ、こげつかないように r 中义 J 〜「弱义 J に調節しでくださし、。 
☆水は少なめの分担から如熱を始めで、途中でとろみ具含を見なびら加えでくだ 
さい。 

☆妙めるときに、フライパンを使うとラクに炒められます。 


作りかた 

① 豚肉は、塩、こしようをする。 

② 銷をヒーターの中央にのせ、サラダ 
油を入れてから 中义 J にする。 

に豚肉を入れて炒め、次ににんじん. 
玉ねざ • じゃびいもを加えて I 炒める。 
④水を加えて r 強乂」 にし、沸とうした 
ら r 中乂」 にして20〜30分煮込む。 
⑥ カレールーを 加えてかさ還ぜ、ふた 
たび沸とうしたら途中かさ混ぜなび 
ら 弱义 i で1日〜1日分煮込む。 



メニュー 

满とうまで 

义力調節の目 S 

煮魚 

強义 I 

■弱义 J …魚を入れて煮る 

10〜15分 

肉じやび、おでん、ポトフ 

強义 j 

弱义 J 〜 r 中义 i 

30〜90分 

煮豆 

強义 

とろ义〜弱义 J 

2〜5時間 


•長時間の煮込みには、調理タイマーび便利です。 

《 r 切り忘れ防止自動停止機能」び働いて途中で切れることびあります。 （今 P .11) 
♦ひと煮立ちしたら中央ヒーターに移して煮込むと便利です。 





























































左•ち•中央ヒーターの調理例（つづき) 


おねんむし 


巧料 (4 人分） 

卵 . 

だし汁 . 

しょうゆ、塩 . 

みりん.. . . 

鶏肉(そぎ切り) . 

かまぼこ(薄切り) . 

生しいたけ(そぎ切り) • 
ぎんなん(ゆでたもの)-- 
つ葉 . 


〇 


〇 


3個(約 150 mL ) 
……-カップが 
•••••• をルさじ1弱 

. ルさじ1 

.60 g 

. 8お 

. 8枚 

. 8個 

………適塁 



作りかた 

①卵はとさほぐし、だし汁に調味料© 
を加えてごましたをのを混ぜ、裏ご 
しする。 

③器に彩りよく©を盛り、①を静か 


にそそざ入れ、ふたをする。 

⑤大きめの鍋に水カッ プ3を入れ、 
ヒーターの中央にのせ、 .強乂 J にす 
る。 

④器を並べてふたをし、沸とうしてを 


たら 弱乂； にして15〜2日分蒸す。 
⑥蒸し上びつたら兰つ葉をのせる。 




しゆ5まし、 



が料に4個) 


むきえび 
豚ひき肉 
玉ねぎ… 
片栗粉… 


-…1509 
…"1509 
…"個 
大さじ5 


干ししいたけ(もどしてみじん切り)…" 3 枚 


しゅうまいの巧 . 24枚 

グリーンピース . 24 個 


からしじょうゆ . 適量 

妙糖、しょうゆ、ごま巧をルさじ1 


〇 


塩 . ルさじ 

酒 . 大さじ1 


ししよつ . 少々 


作りかた 

①えびは背わたを取り、細かくたたく。 
玉ねざはみじん切りにして、片栗 
粉（大さじ 3) をまぶしておく。 



☆作りかた④で中數きに、な型にのったオーブンシート（中 
巧にのり込みを入れる）を敷くと、取り出しびラクでず。 


② ボウルに①、豚ひさ肉、しいたけを 
入れ、©を加えてねばりび出るまで 
よく混ぜ、残りの片栗粉（大さじ 2) 
を加え、さらによくかき混ぜて24 
等分する。 

③ しゆうまいの皮でそれぞれを包み、 
グリーンピースをのせる。 

④ 蒸し器の中敷にサラダ油をめり、しゅ 


ラまいを間隔をあけて並べる。（無理 
に全部を入れないで、2回に分ける。） 
⑥蒸し器の下錦に水を己〜6分目入れ、 
ふたをしてヒーターの中央にのせ、 
強义 j にする。 

⑥沸とラしたら上錦をのせてふたをし、 
中义 J で10〜12分蒸す。 

器にとり、からしじょうゆを添える。 



メニュー 

满とうまで 

义力調節の目を 

中華まんじゅラ 

! 強义 J 

中义： 10〜15分 

蒸しいも 

強乂 j 術8關 OK 入れる) 

i 中火 …やわらかくなるまで蒸す 







































オムレツ 


ぶ 


巧料り人分） 

卵 . 2個 

な!"牛乳 . 大さじ1 

W [塩、こしょう . 各•か々 

サラダ油 . 適量 

パター . 大さじ1 

作りかた 

①ボウルに卵を割りほぐし、©を入れ 
て混ぜ合わせる。 

③フライパンをヒーターの中巧にのせ、 
"中乂 I で軽く熱つする。 

③ 多めのサラダ油をなじませ、一度油 
をさる。バターを入れ、 r 中乂 J 〜や 
や 強义 J にして溶かし、全体に広げ、 
卵を一気に流し込み、円を描くよラ 
に全体を大きく混だる。 

④ 半熟状態になって、フライパンの底 



〜ラすおきたまごやクレープなどを作るときは〜 

☆フライパンは最ネ刀から r 弱火!〜 r 中义 J で熱っしてください。 

☆サラダ油を多めに入れでフライパンきがになじませて、系分な巧をふきとって 
ください。 

☆が液を入れるタイミングは卵'あを著の先につけでフライパンに蓄としで、ジュッ 
と固まるようになるくらいが目まです。 

☆フライパンは層まのちので、表面にフッ素如ェしであるをのび使いやすいです。 


に < つつかなくなれば、フライパン 
の手前を持ち上げて傾け、卵を手前 
にたたみ込み、木の葉形に整える。 



メニュー 

予熱 

义力調節の目ま 

八ン バーグ 

忡义： 

’中义’ …片圃こ)!き色を〕ける 请が …議し诚たをし、中まで义を遺す 

焼をざよ5ざ 

忡乂 J 

中火’ ••物こ燒能を〕ける 敎 ••ホを入れてふたをし、亂 jS きにする 

目玉焼さ 

弱乂 j 〜[中火！ 

濟乂〜—や乂 1 •••水を入れてふたをし、樣テを見なび5燒く 

焼きもち(乃イパンで焼く） 

弱火!〜中义： 

弱火〜牌火 •••ふたをして様子を見なが5焼く 


0フライパンなどをそ熱する場合は、高温になりすぎないようじを意してください。（フライパンが変おしたり、油が発煙•発义することがあります。） 


r 




—フステーキ 


巧料に人分） 

牛ステーキ肉り枚約1809のもの） . 2 枚 

盗、こしょう . 各•適量 

サラダ油 . 適塁 

にんにくのスライス . 1片 

作りかた 

①牛ステーキ肉は筋を切り、輕く塩、 
こしよラを両面にふっておく。 

③フライノ f ン をヒーターの 中央にのせ、 
(中乂 J 〜;強义 J にする。 

③フライパンび十分に熱くなったら、 
サラダ油をなじませ、牛ステーキ肉 
を並べて焼を上げる。（三ディアム 
の場合、片面約30秒〜1分程度） 







☆烧き時間は目安です。巧の種類や厦みによってち違ラので、お好みに祗じで焼 
さ時間を調節しでください。 

☆お巧みによりブランデーやシエリー酒. 帝ワイ ンなど大さじ1をふりかけ、アル 
コールをとばしでから留りつけると、一巧違った ステー キび巧わえます。 


左•ち•中央ヒータ—の調理例 




























左•ち•中央ヒークーの調理例（つづき) 




空お菜とにんに< 
のげめちの 




作りかた 

①空お菜をさつと水洗いし、葉と茎に 
分け、それぞれ4〜 5 cm の長さに切る。 
③フライパンをヒーターの中央にの 
せ r 中义 J 〜 r 強义」 にする。 


③サラダ油を入れて熱つし、©を入れ 
て香りを出してから、①の茎を入れ 
て r 強义」 で炒め、色びかわつたら 
©の葉を入れ手早く炒め、©で昧 
を整える。 




五目チヤー八ン 


材料に入分） 

ごはん . 40 Og 

焼き豚 （1 cm の角切り） . 5〇9 

生しし)たけ （1 cm の角切り） . 2枚 

ねぎ(ぁらみ じん切り) . 乂本 

グリ_ンピース(定詰） . 大さじ1 

むきえび .50 g 

酒 . ルさじ 

卵 . 1個 

塩 . 少々 

サラダ油 . 適量 

ラード . 大さじ2 

fifi . ルさじ 

〇こしょう . 少々 

しようゆ . 大さじ）^ 


作りかた 

①むをえびは背わたを取り酒を 
ふる。卵は割りほぐして塩を 
遲ぜる。 

③ フライノてン をヒー ターの中央 
にのせ、 r 中义 J 〜 r 強义 J に 
する。 

⑤サラダ油を入れて熱っし、卵 
を入れて手早くかを憑ぜなび 
らふんねりとしたし、り卵を作り、 
取り出す。 

④ フライパンにラード1/2量 
を入れ、 r 中义 J 〜 r 強义 J で 
熱っし、むをえびをさっとげ 
めて取り出し、残りのラード 
を入れて、ねざ•生しいたけ- 
焼き豚の順に炒めて取り出す。 

⑤ フライパンを r 中义 J で熱っし、 
サラダ油を入れてごはんをほ 
ぐしなびら炒め、③•④を加 
えてさらに炒め、最後に©で 
巧を整えグリーンピースを散 
らす。 



☆ごはんは、あまり熱いラちに炒めると粘り 
び出で、パラッと化上びらないので、ざる 
などに励ブで轻く蒸気をとばしでおきまず。 
☆無理に一度に作らないで、2回に分けで妙 
めるとラクにたれます。 

☆フッ素加工のフライパンで妙めると焦げ 
巧さか>かなくできます。 



メニュー 

予熱 

义力調節の目ま 

牛肉とピー 7 ンの妙めをの 

r 中义 J 〜強乂 J 

r 中义：〜=強义 J …様子を見なが b 炒める 

焼さそば 

野棄げめ 

ホワイト ソース 

r 中义： 

r 中火! •••ル 麦粉を バターでげ める 
強义 j •••牛乳を加えて沸とうさせる 
义 .! 〜 r 中义： …かさまぜなびらとろみを付ける 



















































あさ 0 ごはん 


巧料 （4 人分） 

米 . カップ2 

あさ U のむき身 . 10 Og 

にんじん (せん切り) . ル本(約 50 g) 

水 . 360mL 

r しょうゆ、酒 . を大さじ 

〇妙糖 . ルさじ 

[福 . ルさじ 

針しょうが、木の芽 . 各少々 

作りかた 

① 米は洗い、ざるにあげて水気をさっ 
てお<。 

② あさりのむさ身は養い塩水で洗い、 
水気をさっておく。 

③ 銷に米を入れ、水を加えて30分 1 U 
上浸ず。 



(2 XD に©の調巧料を加えてかさ混ぜる。押し炊飯を選び、米の量（カップ数） 
⑥(至)ににんじん、あさりをのせ（具は上 を2に設定する。 

にのせてかさ混ぜない）ふたをする。⑦切/スタートキーを押し炊飯する。 
⑧左ヒーターの中央にのせメニューを 


r 


ピース ごはん 


jmjm 


巧料 (4 入分） 

米 . カップ2 

水 .420mL 

グリーンピ ース(さやつき) . 2009 

盗 . ルさじ1 


作りかた 

①グリーンピースはさやから出して 
洗い、塩ととちに加えて、あさり 
ごはんの要領で加熱する。 


>夕 

t m 


イ 


み 



V * ィ ィ 


みが-一方 


'パ' 


いろいろなごはんを'炊くとさは 


■炊き込みごはんを炊くとき 

♦水量…調味料の分量だけ減らす 
(米は水だけで浸す） 

♦具…米の重さの30%程度 



吕 . 




《自動炊飯の使いかた f 今 P ぶ〇っ 



炊 < 直前に、調味料を入れてかさ憑ぜ、 
具を米の上に載せる。 


左•ち•中央ヒータ—の調理例 





































揚げもの調理例 


天ふ S 



巧料 (4 入分) 

揚げ油 . 

えび . 

なす . 

しそ . 

生しいたけ…… • 

三つ葉 . 

ル麦粉(薄力粉） •• 
卵 . 


8009 (約 0.9 L ) 

. 4尾 

. 2個 

. 4枚 

. 佩 

. 適量 

. 適量 

. 1個 


作りかた 


①材料は揚げやすいように準備しておく。 
③卵+冷水は小麦粉と同置にし、さつく 
0と混ぜる。 

③天ぷら鍋に油を入れ、温度 n 80」 に 
設定し、液晶表示に「適温」を表示し 
たら、野菜•えびを獄ブる。 



☆巧はだまび残るくらいにさつくりと®るよラに混ぜ、粧りを出さないよラに 
します。 

☆油の表面積の1/2を目まに入れると、'；®の温度び下びらすカラツと揚びりまず。 
☆小麦が(薄力粉)のげねりに、巧販のでんぷらがを使ラとま程にできまず。 
☆設定油温は目をです。調理の状況に含わせで設定'油湿を調節しでください。 


鶏の唐揚げ 


巧料 (4 人分） 

揚げ巧 . 8009 (約 0.9 L ) 

鶏もも肉りか約巧〇が . 2 が (500 g ) 

r しょうが汁 . ルさじ1 

巧 塩 . かさじ％ 

、しょうゆ、酒 . を大さじ 1 

片栗紛 . 大さじ3〜4 

作りかた 


①鶏肉は、1枚を目等分にして©につけ 
込み、15〜3日分おをます。 

③①の汁気をきってから、片栗粉を全 
体にまぶします。 

③天ぷら鍋に油を入れ、温度 r 170」 に 
設定して、液晶表示に「適温」を表示 
したら、鶏をち肉を入れ、色づいてを 
たら裏返し、3〜4分かけて揚げる。 



☆2 〜3 ◎に分けで揚げるとカラッと仕上びります。 

☆を化びきつね色にかねり、選いできたらお来上びりです。 






































揚げもののコツ 


ISO ISO rts ISO ISO が日 

—- n -n- _ a _ 

* 1 


i 天ぷら•手作りコロック•カキフライ 




* • • 1 

• • » I 


ち凍貪品（コロック•メンチカツなど） 


1 


フライ-鶏の唐揚げ-ドーナツ : 


了 ， . — — ••广 — - 


素揚げ-大尝いち-ポテトチップ-魚のな揚げ 


とうふ揚げ-野菜（ししとう辛子、しその 裏など) 天ぷら 


油の飛び散りを少なくするために 
材料は必ず水気をふさ取る 

•特にしいたけやピーマンなどは、水気び残っていると 
破裂することびあります。 


特に下ごしらえの必要な材料 

えび 

尾の先を切って水分を出す。 




いかやゆで卵などは揚げすざない 

•長時間揚げると破裂することびあります。特に、けん 
さをいか•するめいかなどは注意して < ださい。 

♦鍋の中に獄ブ忘れびないか、常に確認をしてください。 

衣や生地作りにま意 

参天ぷらのをは固すざないように。 

水分の多い材料には、必ず薄力粉を壽くまぶしてから 
ををつけてください。 

•ド~ナツなどの生地には、ベーキングパウダーや砂糖 
を入れて揚げて < ださい。 

•冷凍食品を揚げる場合は、食品についた氷をよく落と 
してから入れて < ださい。 

油び飛び跳ねたり、吹きこぼれたりする場合びあります。 


ししとラ辛子 

か気をふさ取り、縦に 
切り込みを入れる。 




いか 

皮をむさ水気をふさ取り、切れ目 
を入れる。 



◎温度調節の目安 (付属の天ぷらなべ•油 800 g の場合) 


揚げもの調理例 
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グリル魚焼さ白動調理例 


さんまの塩焼を 


材料 

さんまり尾約 180 g のもの） . 1〜5尾 

短 . 適量 

作りかた 

①さんまは、サツと洗って水気をふさ取 
り、全体に塩をふり、そのまま約10 


分おさ、水気をふさ取る。 

( D 腺網の上にのせ、魚焼きメニユーの 「丸 
焼き」 で焼さ上げる。 



☆を魚(さんまやあじなど)は、調理 i 
する10〜20分前に想をふってお i 
きまず。 : 

☆糧の歷のめやすは、中位 （80 〜： 
100 g ) の魚5尾に巧し、ルさじ1ミ 
くらいです。（魚の重さの1〜2%)； 
☆焼き力す足りなかったときは、手動ミ 
調理で様子をみなたすら、さらに焼 i 
いでください。 •• 

☆さんまの他、あじ、いわし、にじ： 
ます、あゆ、かまず、ルさめのた i 
いち同様に焼けます。 : 



かた巧! 

結の塩巧き 


材料 

塩魅の切り身り切れ約 80 g のもの） 

. 1〜5切れ 


作りかた 

①塩鮮を焼網の上にのせ、魚焼さメ 
ニューの r 切身•ひもの」 で焼き上げ 
る。 


☆焼きび足りなかったときは、ま動 
調理で様ろを見なびら、さらに焼 
いて < ださい。 

☆當の他、ぶり、さば、あじ、たち 
ラお、たいなどののり身に短をし 
たものを同様に焼けます。 






• IPTil 細 

巧をと0 


材料 


焼きとり佈患品または手作りで1本約 50 g ) 


〇 


. 2〜8本 

しょうゆ . カップ乂 

みりん . カップ 

砂糖 . 大さじ2〜3 

サラダ油 . 大さじ1 


作りかた 

① たれ焼きの場合は、合わせた©の中 
に30分〜1時間つけ^^ Z ^んでおく。 

② 焼さとりの汁気を切ってから焼網の 
上にのせ、魚焼さメニューの 「つけ 
焼き」 で焼さ上げる。 


☆焼きびちりなかったときは、ま動； 
調理で様子をみなびら、さらに焼 i 
いでください。 i 

☆塩焼さの場含は、を体に姪く塩を i --' 
ふつでから焼き上げまず。 ； 





ぶ0のつけ焼を 




巧料 

ぶり （ 1 切れ約 1009 のもの） . 1〜5切れ 

d \ \しようゆ . 大さじ4 

I みりん . 大さじ4 


作りかた 

①ぶりは、合わせた©に30分ほどつけ 
ておく。 

③汁気を切ってから焼網の上にのせ、 
魚焼きメこューの r つけ焼き」 で焼き 
上げる。 


☆焼さが足りなかったときは、寺動 
調理で様子をみながら、さらに焼 
いでください。 

な/スりの他、さねら、ぎんだら、さ 
け、さば、たい、まぐろち同様に 
焼けます。 


















































グリル魚焼き手動調理例 



さんまのみ D んモ 


が料 

さんまのみりん干し(生干し） . 2枚 

大根おろし . 適量 

作りかた 

①焼きかげん 「強」 で目〜10分焼<。 



mmmmmmmmmmmmmrnKM 


《量髮 

いかのみそ漬け巧き 


材料 

いかのみそ漬け 


1枚 


作りかた 

①焼きかげん 「強」 で14〜16分焼く。 



ひちのいろいろ 


材料 

ひもの（100〜 120 g のもの） • 


2〜4枚 


作りかた 

© 焼網にひちのをのせ、焼さかげん rail 
で8〜14分焼く。 


☆尾は、如熱中に反って 
ヒーターに 巧き、煙の 
出る原因になるので、 
あらかじめのり取って 
から焼くとよいでしよ 
ラ。 



厚みのある魚は 

厚さは 4 cml ^ U 下にしてくだ 
さい。 



"こんな魚のとをは’ 


加熱すると反るちのは 

いかなどは切り目を入れ、大 
さなをのは切り分けます。あ 
なごなどは竹串を通します。 



參 


川魚は 

塩を多めにふると焼さあびり 
びされいになります。 


分心 




ろ 


クリル魚焼さ自動調理例/魚焼さ手動調理例 
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グリル グルメ自動調理例 


^ 手作 D かんたんピザ^ 


〇 


巧■料（直径 26 cm 1巧分） 

ル麦粉(薄力粉) .30 g 

ル麦粉(強力粉) . 709 

砂糖 . 大さじ1弱 

、塩 . : . ルさじ3^ 

トフ*<づ"ースト（類おがで予備発酵不要のちの） 

. ルさじ％ 

@ r めるま湯(約 401 C ). 60 〜 65 mL 

[ オリ_ブ巧 . 大さじ1弱 

打ち粉用ル麦粉(強力粉) . 適量 

オリーブ巧 . 適量 

ピザソース(市廉のもの) . 適量 


0 


ぶねぎ(薄切り) . 個 

ぺ一つン(短怖切り) .30 g 

サラミソーセージ(薄切り)…" 8枚 


ヒーマン(歸切り) . ル1個 

マッシュルーム吿(スラィス） 

. ル吿 

スタ、ソフドオリ ーブ (薄切り) . 4個 

ナチュラルチーズ淵かく刻んだもの)… 80 g 
盗、ししよつ . 吝■少々 



☆焼き色は、生地の層さ•トツピングの種類 • 保客が態によって変わります。お巧 
みに合ねせで焼さかばんや追如加熱などで調節しでください。 


作りかた 

①ポリ袋に©とドライイーストを入れて 
混ぜ含わせ、©を加えてポ IJ 袋の口 
を閉じ、振って粉と水分をよく混ぜ合 
わせる。 

③目〜8分間よくこね 
る。（この時、ポ U 
袋に少し空気を入れて口を閉じると、 
簡単に両手でこねることびできる。） 

③粉のかたまりびなくなり、生地び袋 
から離れて1つになったら、そのまま 
室温で一次発酵させる。 （ 1 .2 〜1.日 


倍になるのび目ち） 

④打ち粉をしたのし台に、生地を袋から 
出してガス抜をし、丸めて約10分休 
ませる。（ベンチタイム） 

⑥手にオリーブ油を付けなびら、アルミ 
ホイルの上にとり出し、めん棒で生地 
をのばし、直径 26 cm くらいにする。 

⑥ のばした生地にピヴソースを塗り、 
@を並べ、軽く塩、こしょうをして才 
リーブとチーズを散らす。 

⑦ グルメメニューの 「ピザ J で焼き上げ 
る。 





鶏の八ーブ規 を^ 


巧料 

鶏胸肉またはもも肉饭つき)" 2枚(約 500 g ) 


〇 


盗、こしょう . を適髮 

タイム、 □— ズマリー、マジョラムなど 
の八ーフ性または乾燥品)…•…をか々 


作りかた 

① 鶏肉の厚みのあるところに軽く切り 
目を入れて©をまぶす。 

② 皮側を上にして焼網にのせ、グルメ 
メニューの 「ホイル焼き」 で焼き上 
げる C 


☆を分な脂びとれで、ヘルシー。 

☆焼網にのせた時、下ヒーターに接 
雜しでいないことを確認しでくだ 
さい。（こげ、煙の原因） 



iHHHBir 鶏の A - ブ焼きの応用メニ：！- 


鶏手羽先 （8 本•約 480 g ) を 
たれ（しようゆ:大さじ2、酒:大 
さじ1弱、みりん:ルさじ1 ) に 
1日〜15分ほどつけて下味を 
つけたちのを、鶏のノ V - ブ焼さ 
を参照して焼き上げる。 




ピリ辛ウイング 


材料•作りかた 

鶏手羽元 （8 本•約48日 g ) を 
たれ（にんにく（すりおろず）：1片、 
砂糖:ルさじ2、しょうゆとみそ： 
各大さじ1、ごま油と豆板誓:各 
ルさじ 1) に3日分ほどつけて 
下味をつけたをのを、鶏の八一 
ブ焼きを参照して焼き上げる。 












































.V 結 


のホイル焼ま 


盗、こしょう、レモン汁- 


を少々 


巧料に個分） 

生疑り切れ80〜 90 g のもの) . 2切れ 

大正えび . 2尾 

生しいたけ . 2枚 

玉ねぎ(薄切り） . 乂個 

レモン(薄切り） . 2枚 

バター . 大さじ1 


作りかた 

①生链は軽く塩、こしようをし、レモン 
汁をふりかけてしばらくおく。 

③大正えびは尾と一節を残して殻をむ 
さ、背わたを取る。 

⑤2日 cmx 25 cm の大をさに切ったア 
ルミホイル2蜘こノ（夕一(分量が）を 
^5^る。 

④③に玉ねぎを等分にのせ、①•③と 
生しいたけをそれぞれのせ、塩、こ 
しようをしてレモン汁をふり、上にレ 


モンをのせバターを散らしてアル S 
ホイルの□を閉じる。 

⑤グルメメニューの r ホイル焼き」 で焼 
さ上げる。 





、お， 


□—ストビーフ 




ご'斗 V 


材料 （4 人分） 

牛ちち肉(かたまり) . 約30 Og 

にんに < (す y おろず) . ；^片 

塩、こしょう . 各少々 

サラダ油 . 適靈 


作りかた 

①牛肉に塩、こしょラ 
をし、にんにくをず 
0込み、木綿製のた 
こ糸でしばって形 
を整え、サラダ油を 
全体にめる。 

③①を焼網にのせ、グ 
ルメメニューの 「ホ 
イル焼さ」 で焼さ上 
げる。 



グリル グルメ手動調理例 




'規をなず 


J 


巧料 

なす(約 60 g のもの） . 4 個 

しょうがじょうゆ . 少々 


作りかた 

① なすは、び < の分かれたところにぐる 
りと切り目を入れる。 

② 焼網の上にのせ、焼さかげん 「中」 で 
18〜22分焼<。 

③ 冷水にとり皮をむさ、食べやすい大 
ささに切り、器に盛りつけて、しょ 
うびじようゆを添える。 



☆皮のノ\レツを防ぐために、タテに2 〜 3本切り目を入れでから加熱しでく ださし、。 


規をいを 

(規まじゃびいも） 

材料 

さつまいも偃径 Semi : 八:のちの）.. 3〜4本 


☆じゃびいちち同様に焼けます。 
☆さつまいちび义い場含は、たで半 
分に祝って烧さます。 

☆時間をかけで焼さ上げるのでだア 
ミラーだ藤素び十分働き、甘くで 
おいしい焼きいちになります。 

☆竹幸を刺しでみで通ればでき上び 
りです。 


作りかた 

①ごつまいもを洗い、焼網の上にのせ、焼きかげん 「弱」 で2己〜29分焼く。 



グリルグルメ自動調理例/グルメ手動調理例 
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表紙のメニュー 


r 


たこのトマト煮 


材料（ 4 人分） 

たこ(ゆでたもの•ひと□大に切る) . 40 Og 

白ワイン . カップ1 

〇 I にんにく (みじん切り) . 2 片 

W L 玉ねぎ (みレ•ん切り) . 個 

トマトの水煮生(ホ—ル) . ル2ち 

塩、こしよう . 各少々 

オリーフ油 . 大さじ2 

ブラックオリーブ .40 g 

グリーンオリーブ .40 g 

□—リエ . 1枚 


作りかた 



① 錦にたこと白ワインを入れて、汁気び 
なくなるまで f 中义 J で煮ます。 

② 別の鍋にオリーブ油を入れ 忡义 J で 
熱し、©を炒め、香りび出たらトマト 
吿を汁ごと加え、□-リエを入れてさ 


らに 中乂 で約10分煮込みまず。 

③のに②を加えて約30分ほど煮込み、 
塩、こしようで昧を藝え、オリーブを加 
えてさらに己〜6分煮込みます。 



く;^, 

ホットサラダ 


巧料（ 4 入分) 


かぼちゃ . 乂個(約 200 9 ) 


ノ J 、 玉侣さ . 8個 

カリフラワー . 1株(約 300 g ) 

ヨー グルト ソース 

プレーンヨーグルト .40 g 


〇 


マヨネーズ . 大さじ2 

デイル . 適量 

塩、こしよう . を適量 


作りかた 



①カリフラワーはル房に分けます。 

③かぼちゃは種を取り、ひと□大に切り 
ます。 

③ ノ J \玉ねざは皮をむさます。 

④ ©は混ぜ合わせておきます。 


⑤ SI に水を人れ r 強 丸〜 m イパワ ー J 
でお湯をわかし、塩と酢を入れて力 
リフラワーをゆでます。 

綱に水を入れ 強义 J 〜 rA イノの一 1 
でお湯をわかし、かぼちゃとル玉ねぎ 


をそれぞれゆでます。 

⑦®、⑥を器に盛り、ソースを添えます。 






























A エリア 


が料 （4 人分) 


米 . 

……-カップ2 

nl サフラン . 

-ひとつまみ 

〇レ . 

…-力、ソス杉 

ムール貝 . 

. 4個 

あさり 備つき) . 

. 2509 

スび(有 頭） . 

. 4尾 

いか . 

. 1 ぱい 

ブラックオリーブ . 

. 8個 

r 玉ねぎ(みじん切り) • 

. 向固 

W L 1 こんにく (みじん切り).… 

. 1 片 


^ [ パプリカ啸.貢.各 1 cm 角に切る）各個 
レ I トマト馆むきし.種を取って1抓0ザが0り）1個 


白ワイン . カップ;^ 

スープ個おスーカ個をとく) . カツブ2 

塩、こしょう . を少々 

レモン . 1個 

オリーブ油 . 大さじ4 


作りかた 

①米は3日分くらい前に洗い、平らなざ 
るなどに広げ、水気をきっておきます。 
③©のヴフランは水に約10分くらし、 
浸し、色と香りを出します。 

③ムール貝とあさりは塩水につけて砂 
出しをしてから、殻と殻をこすり合わ 
せてよ < 洗います。 


④えびは背わたを取ります。いかは內 
臓を巧いてから皮をむさ、1 cm の輪 
切りにし、足は食べやすい長さに切り 
ます。 

⑥パエリア錦にオリーブ油を r 中义 J 〜 
強乂_ で熱し、©をげめ、 ( D 、 ④を 
加えてサツと炒め、白ワインをふります。 

©© にふたをして r 弱乂_^ にして2分ほ 
ど蒸らし、貝の□び開いたら、魚介だ 
け取り出します。 

⑦⑥に@を加え、 r や乂で 炒め、© 
の米を加えてすさ通るまでげめ、 
( D とスープを加え、®の取り出し 
た魚介を盛り、オリーブを散らして! 瑪 
乂 J 〜中乂 で約1日分蒸し煮にし 
て火を止め、己〜10分蒸らします。 




な* 

ジユ U エンヌ* 
コンソメスープ 


材料 (4 人分） 

にんじん . 1本(約 150 g ) 

いんげん . 4本(約 30 g ) 

玉ねぎ . 個(約100 g ) 

パター . 大さじ1 

ス—プ(固おスープ 2 乂個をとく） . 800 mL 

短、こしよう . 名■少々 


作りかた 


①にんじんはせん切りにし、いんげんは 
斜め薄切0、玉ねざは薄切りにします。 

③錦にバターを入れ 中乂 で熱し、玉 
ねざをすさ通るまで炒め、にんじんを 
加えてサツと!):少めます。 

③©にスープを加えて 強 乂：で 煮立て、 
いんげんを加えて 弱义 j 〜 r 中义 J 
にして野菜びやわらかくなったら、塩、 
こしよラで味を藝えます。 






































仕様 


型 式 

IH - T 332 HT ( S ) 

電 源 

単相20 0 V (己 0-60 H 之共献 



曰. 8 kW ’4.8 kW と切り替え式 

消費電力 

ち ヒーター 
り H ヒづ 一) 

3.0 kW ( lOOW 相当〜 3.0 kW 12段階乂力調節）※ . 

左ヒータ— 

り H ヒータ ー） 

3.0 kW り00 W 相当〜 3*0 kW 12段階火力調節）※ 

中央ヒーター 
リ 化— ター） 

1 .6 kW ( l 00 W 相当〜1 .6 kW 9段階火力調節）※ 

グリル 

-• 

自動調理 1.2 kW 

(手動調理： 84日 W 相当〜1 . SkW 相当まで3段階义力調節） 

圆熱巧トタ- 

300 W 

待機時電力 

0.05 W が下（電源スイツチ「切」の状態） 

コードの長さ 

3•日 mm 2 3あキャブタイヤケープル o .7 m 

差込プラグ 

2日 0 V -30 A (接地極つき） 

大きさ 

本 体 

幅749舆巧559高さ234 〔 mm ) 

グ U ル 

幅280舆行360高さ124 〔 mm ) 

質量違さ） 

約 24.5 kg 


※消費電力は、鉄ホー□一鍋を使った場合です。 

【総消費電力の切り誓えについて】 

本製品は、総消費電力を日. SkW (工場出荷時の設定） ‘ ASkW に切り換えることびできます。 
アンペアブレーカーの容量不足の場合などで、ご使巧上不便びあるときに遺べます。 
※詳細は、お買い上げの販売店へお問し、合わせください。 

义力の目まについて 


翁左•ち•中央ヒーター （ IH ヒーター) 


乂力の目ま 

八"ックライト色 

义力 

消費電力 

ヘイ)の一 


12 

3.0 kW 

m 

11 

2.5 kW 

強 乂 

10 

2.0 kW 


9 

1.6 kW 

中 义 


S 

1.4 kW 

オレンジ 

7 

l.lkW 



色 

800 W 



已 

500 W 

弱 义 


4 

400 W 

吾ド!」 

3 

300 W 



2 

200 W 相当 

とろ义 

! 

1 

100 W 相当 


※消費電力肤鉄ホー□—鍋を使った場合でず。 

※中央ヒーターは乂力「9」まででず。 

※相当とはヒーターの入/切による平均消費電力です。 








保証と アフターサービス (必ずお読みください) 


■保証書側添） 

保証書は、必ず r お買い上げ曰-目ぶ売店名」などの 
記入をお確かめのラえ、販売店から受け取ってい 
たださ、内容をよくお読みのあと、大切に保存し 
て < ださい。 

参保証期間はお買し、上ば日か引年でず。 

※ただし、消耗部品は保証期間巧でち有料とさせ 
ていただをます。 


■補修用性能部品の保有期間 

当社はこの [IH1 クッキングヒーターの補修用性能 
部品を、製造打ち切り後目年保有しています。 

•補修用性能部品とは、その商品の機能を維持す 
るため(しぶ、要な部品です。 


■ご不明な点や修理に関ずるご相談は 

修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い 
上げの販売店または別紙「お客様ご相談窓口」の 
窓口にお問い合わせください。 


■修理を依頼されるとをは I 出張修理 I 

r 故障かなと思った引 (み P.38 ] に従って調べて 
し、ただき、 なお異常のあるとさはご使巧を中止し、 
専巧回路のブレーカーを切り、お買い上げの販売 
店または別紙 r お客様ご相談窓□」に修理をご依頼 
<ださい。 

•保証期間中は 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って、販売店び修理させてい 
たださます。 


[ ご連絡していただをたい内容】 


品 名 

コ□ナ『円]クッキングヒーター 

型 式 

IH-T332HT(S) 

お買い上げ曰 

年 ち 曰 

故障のが況 

でさるだけ具体的に 

ご住巧 

付近の目印等も併せてお知 S せください 

お名前 


電話番号 


訪問ご希望日 



•保証期間が過ぎているとをは 
修理すれば使巧でをる場合は、ご希望により修 
理させていただをます。 


■ご乾居されるとをは 

ご転居によりお買い上げの販売店のアフターサー 
ビスび受け S れない場合は、前もって販売店にご 
相談ください。 








購入店名 ★後日のために記入しておいてください 

ヴービスを依穎されるとさお役に立ちます 


電話 （ 


ご購入年月曰： 


年月 曰 



このマークは、特定の化学物質（鉛•水銀•カドミウム•六価ク□ム .PB 巨（ポリブ□モビフ エニ ル） .PBDE 
(ポリブ□モジフエニルエーテル））の含有率び基準値 L 义 y であることを示しています。 

(規定の除が項目を除く） JIS C 0950 


詳しい環境情報は、当社のホームぺージでご覧いただけます。 http ;// www . corona . co . jp / 



★長年ご使用の凹クッキングヒ-夕-の点検を/ •& ク期鑑福了夕ち■哉 f 晶嘗部品の 


ご使用の際 
このよラなこ 
とはありませ 
んか。 


•スイツチを入れてちヒーターび作動しな 



故障や事故防止のため、専用 

いとをびある。 



ブレーカーを切り、お買い上 

•焦げくさいにおいびした 0、 運転中に異 
常な音びする。 

► 

お願い 

げの販売店にご連絡ください。 
点検-修理についての費用な 
ど詳しいことは、販売店にご 

•その他の異常や故障びある。 



相談ください。 


な巧舍な jMi m 

干 955-8510 新漏県兰条市東新保 7-7 TEL (0256) 32-21 11 ( 大代 表） 


愛情点検 


UDH 国 AU/ 爷乂 A が一々—揖窃器盘寒を粧稱ぉ进 HITUUWHT{S) 


ごで了 


2- H 3199-1 


C 7( HP ) 
















































